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Vorwort. 


Was langjaͤhrige, eigene Erfahrungen in der 
Kochkunſt als beſonders gut und leicht ausfuͤhr— 
bar anerkannt, wagt die Verfaſſerin in dieſem 
Kochbuche ihren Mitbuͤrgerinnen darzubieten und 
hofft um ſo mehr auf eine fteundliche Aufnahme 
und gutige Beachtung deſſelber | da dieſe neue 
Auflage eine durchaus verbeſſerte und reich ver— 


mehrte zu nennen iſt. 
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Eine grüne Suppe . . . 

Eine Sauerkohlſuppe 
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Eine andere Art Exbfenfupne 

Borackiſuppe . 

Kalbsſuppe . 

Kalbsherzſchlagſuppe 

Ferkelſuppe Een 

Gaͤnſeabfallnißſuppe mit Gerſtengruͤtze 
7 „ Graupen 

Hühnerfuppe I N 

7 mit Frikadillen . 


15 e 
Obſtſuppe mit Kluͤmpchen 

Suppe von 6 

Bouilloenn . ur 
Eine gute Hafenfuppe . 

Fiſchſuppe a 
Suppe von friſchen Stroͤmlingen ; 
Suppe von Lammskoͤpfen m 
Wildſuppe 

Nachgemachte Schübkrotenſuppe 
Aalſuppe . ; 

Lͤbecker Aalſuppe * 
re 
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Reis in Wein . 
Tumm . 
Dünne Grüße in Waſſer 


II. Abſchnitt. 
Milchſuppen. . 


Duͤnne Gruͤtze in e 
Sago in Milch . 

Reis in Milch . N 
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Kuͤrbis in Milch ; 4 
Eine gute Art dicken Reis zu kochen ; 
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Feine Vacha a Ä 3 
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Beeſtmilch 

Bubbert . 
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Chocoladenfuppe 


III. A bſchnitt. 
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Sauerbraten | 
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Eine andere Art Fleiſch einzuſalzen 
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Frikaſſee von Kalb- oder Lammfeiſch 

Braunes Frikaſſée - 

Kalbskopf .- 

Lammfleiſch mit Kohl 

Bratklops . 5 8 

Gekochter ſchneller Klops . 

Steaks von Rind⸗ oder Kalbfleiſch = 
ir: 2.80 i oder r Auer 8 

Rollklops ar, 

Schnellflopg - 
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Lammskoͤpfe 2 
Naſe !!,; N 
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Braunes Mehl . 
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und Saucen 
Macaroni auf neapotitanifche art dunn. 
bereiten . 
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Suͤlze vom Schweinskopf 
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die vorzuͤglich gut ſind . 62. 
8. Gebruͤhte Kluͤmpchen von Kartoffeimefl 63. 
9. Gebruͤhte Weißbrodkluͤmpchen .. „ 88 
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Pudding. 
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Aniskuchen mit Milch 

Aniskuchen . 

Aniskuchen mit Waser 
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XI. Abſchnitt. 
Verſchiedene Arten Tei 


Muͤrber Teig zu Speckkuchen 5 
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Piroggenteig ; 2 

Eine leichte Art Piroggenteig 1 
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Eine andere Art Butterteig 
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Chocoladekuchen weh 
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Torten, feines Backwerk und Confert. 
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Verſchiedene Arten Brod zu backen. 


Grobes Brod .. 0 

Suͤß ſauerbrod ohne Sauerteig und Hefen 

Suͤß ſauerbrod mit Sauerteig . 

Suͤß ſauerbrod mit ae ö 

Lange Zwieback e ; 

Kuͤmmelkuchen 

Einfaches Weißbrod 

Eine ſehr leichte und Siige Art Weiß⸗ 
brod zu backen 

Eine Ra Art e in der gorm 
zu backen 

Gelber Kringel . e 

Schmandkringel ohne Hefen N 

Eine feinere Gattung Schmandtringel. 

Zuckerkringel . 

Gute Zuckerkringel mit Mandeln 

Geſottene Kringel, die f ch ange aufbe⸗ 
wahren laſſen . 

Alt Weib 


XVII. Ab 10 nit t. 


Säfte und eingemachte Sachen. 


XIII 


Seite 112. 


118. 
113. 
113. 
114. 
114. 
115. 
116. 


116. 


117. 
117. 
118. 
118. 
118. 
118. 
119. 


Seite 120. 


120. 
121. 
121. 
122. 
123. 
124. 


124, 


1 24, 
125. 
125. 
126. 
126. 
126. 


127. 
127. 
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I. Abſchnitt. 


Suppen. 
I. Eine gewöhnliche Winderfuppe, 


Dazu nimmt man 5 Pfund Kippenfleifch, ſetzt 
es mit 6 bis 8 Stof Waſſer auf, ſchaͤumt es unde 
legt dann ½ Quartier Graupen, Porro oder Zwie⸗ 
bel und Salz dazu; laͤßt es damit 3 Stunden gut 
durchkochen, legt dann Burkanen, Schnittkohl, Pe— 
terſilien und zuletzt Kartoffeln hinein und laͤßt die 
Suppe damit kraͤftig zukochen. Man nimmt auch, 
ſtatt des angefuͤhrten Gemuͤſes, Weißkohf zu dieſer 
Suppe und legt zuletzt Mehltumm zu. 


2. Eine grüne Suppe. 

Man nimmt dazu ebenfalls Rippenfleiſch, ver— 
fahrt damit wie bei der obigen Suppe, kocht ſie 
aber nur mit Zwiebeln und Wurzeln durch und 
laͤßt die Graupen weg, legt dann ganz zuletzt ab— 
gebruͤhten und feingehackten Spinat und Sauer— 
ampfer hinzu und ebenet ſie durch Mehltumm. 
Feingeſchnittene Beetenblaͤtter, auch Kümmel und 
1 

* 


2 I. Abſchnitt. 


Pflanzenkohl geben wohlſchmeckende Suppen. Mehl— 
tumm wird bereitet, indem man Mehl mit etwas 
Waſſer ausruͤhrt oder Mehl mit Butter durch— 
knetet. 


3. Eine Sauerkohlſupßpe -c 


5 Pfund Rippenfleiſch wird mit 6 bis 8 Stof 
Waſſer eine halbe Stunde gekocht, alsdann legt 
man 1 Stof Sauerkohl und ½ Quartier Hafer— 
grüße hinzu und laͤßt fie 3 Stunden kochen. — 
Sehr ſchoͤn und feiner ſchmeckt ſie, wenn man die 
fertig gekochte Suppe durch ein Sieb ruͤhrt, als— 
dann nach Geſchmack mit Zucker zurichtet und 
Fleiſchfrikadillen hineinlegt. 


4. Eine Erbſenſuppe. 


Man kocht eine kraͤftige Rinderſuppe und legt 

alsdann die weichgekochten und durch einen Durch— 
ſchlag durchgeruͤhrten Erbſen hinzu. Die Erbſen 
muͤſſen den Abend zuvor eingeweicht und am an— 
deren Morgen ausgeſucht werden, alsdann in Waſſer 
gekocht, welches ſo lange abgegoſſen werden muß, 
bis das Waſſer ganz weiß wird. Es verſteht 
ſich, 5 immer wieder kochendes Waſſer 
aufgießt. 
Auch kann man, anſtatt Rindfleiſch, Schwei— 
nefleiſch nehmen, welches eine wohlſchmeckende Suppe 
giebt. — Auch kann man die Erbſen mit Waſſer 
und einem Stuͤck Butter weich kochen, ſie dann 
durch einen Durchſchlag reiben und giebt dazu ge— 
bratene Fleiſchwurſt oder abgekochten, geſalzenen 
Schweinskopf. — Wuͤrflich geſchnittenes Weiß⸗ 
brod, in Butter Aae geht auch zur Eis 
fenfuppe, 


® 


Suppen, | BO 


5. Eine andere Art Erbſenſuppe. 


Man nimmt dazu 5 Pfd. fettes Rippenfleiſch, 
gießt 7 bis 8 Stof Waſſer darauf, kocht es auf 
und ſchaͤumt es rein, legt dann dazu ½ Quartier 
Hafergruͤtze, ein paar geſchnittene Peterſilienwur— 
zeln ein paar eingekerbte Zwiebeln und Salz; dazu 
weicht man 3 Quartier ausgeſuchte Erbſen den 
Abend zuvor in kaltem Waſſer ein, den andern 
Morgen wird das Waſſer abgegoſſen und mit fri— 
ſchem aufs Feuer geſetzt. Man laͤßt dieſelben et— 
was durchkochen, gießt dann das Waſſer ab und 
wiederholt dieſes mit friſchem kochenden Waſſer 
noch ein paar mal, dann laͤßt man das Waſſer 
durch ein Sieb von den Erbſen ablaufen, legt ſie 
zu der Fleiſchſuppe und laͤßt ſie darin verkochen, 


nimmt ſobald das Fleiſch weich iſt, es heraus und reibt 


- 


die Erbfen durch einen Durchſchlag und läßt fie mit 
dem Fleiſch noch einmal durchkochen. Schmeckt 
ſie nicht kraͤftig, ſo legt man ein Stuͤck Butter 
dazu und giebt ſie zur Tafel. 


6. Burakiſuppe. 


Von 5 Pfund Rinderknochen kocht man eine 
Suppe und legt dazu ganz fein gehackte Beeten, 
kocht von ¼½ Quartier Hafergruͤtze Tumm und 
richtet ſie mit Eſſig, Zucker und Salz zu. So— 
bald die Beeten zugelegt ſind, ruͤhrt man die Suppe 
oft um, indem fie ſehr leicht anſetzen. — Sind 
die Beeten weich, ſo legt man Fleiſchfrikadillen 
hinein. — Die Beeten werden den Tag zuvor 
weich gekocht, alsdann wird die Haut abgezogen, 
man zerſchneidet ſie und legt ſie verdeckt weg. Um 
der Suppe eine ſchoͤne Farbe zu geben, druͤckt 
man den Saft von einigen rohen, durch einen Lap 
pen geriebenen Beeten in die Terrine und gießt 

1 * 
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die kochende Suppe daruͤber. Statt Rinderkno— 
chen nimmt man 5 Pfund Rippenfleiſch und laͤßt 
die Frikadillen weg. 


7. Kalbsſuppe. 


Man nimmt von einem Kalbsbordeedsentel 
Bruſt und Schulterblatt, hackt beides klein, waͤſcht 
es ab, worauf es abgequellt wird, ſaͤubert es von 
aller Haut und ſetzt es dann mit 3 bis 4 Stof 
friſchem Waſſer auf, ſchaͤumt es und legt dann 
gleich einen Loͤffel Butter und Salz hinzu, kocht 
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es fo ½ Stunde verdeckt, legt ½ Quartier Reis, 


Peterſilienwurzel, Porro, etwas Burkanen und 
nach Belieben Kartoffeln oder Ruͤben hinzu, oder 
1 Loͤffel Mehl mit Butter durchgeruͤhrt. 


8. Kalbsherzſchlagſuppe. 


Der Herzſchlag wird in kleine Stuͤcke zer— 
ſchnitten, doch muß man die Leber abnehmen, da 
ſie, mit gekocht, die Suppe ſchwarz macht, alsdann 
abgewaſchen und abgequellt, worauf die Lungen— 
ſtuͤcke in kaltem Waſſer auch gut zerdruͤckt werden 
muͤſſen. Das Fleiſch wird dann mit 3 bis 4 Stof 
kaltem Waſſer aufgeſetzt, und wenn dann die Suppe 
kocht, wird 1 Loͤffel Butter, Salz, eine kleine 
Zwiebel, ½ Quartier Graupen, Peterſtlienwurzel 
und Sellerie hinzugethan, und wenn die Suppe 
faſt fertig iſt, legt man Kartoffeln und etwas Pfef— 
fer hinzu. | 


9. Ferkelfuppe. 
Ein Vorderviertel wird zerhackt, abgeſpuͤlt und 


mit 3 bis 4 Stof Waſſer aufgeſetzt, nachdem es 


eine Weile gekocht, legt man 1 Stuͤck Butter, 
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» Salz, Peterſilienwurzeln, Sellerie, Porro oder 
Zwiebeln dazu, ſowie Kartoffeln und Mehltumm. 
Auch ſchmeckt es ſehr gut, wenn man zuletzt ge— 
ſchnittene Aepfel hinein legt. 


10, EVaänſeabfollußfunve mit Gerſten⸗ 
Grütze. 


Zwei bis drei Abfalle werden ſauber abge— 
putzt und dann mit 3 bis 4 Stof Waſſer aufge— 
ſetzt, gekocht und gehoͤrig geſchaͤumt, alsdann 1 
Löffel Butter, Salz, Peterſilienwurzel, Sellerie 
und 1 Quartier Gerftengrüße zugelegt, und wenn 
das Fleiſch weich iſt und die Gruͤtze gehoͤrig tum— 
mig gekocht iſt, legt man Kartoffeln hinzu. 


11. Gänſeabfallnißſuppe mit Graupen. 


Mit dem Abfall wird ganz wie oben ange— 
führe verfahren, nur legt man ſtatt Gerftengrüße. 
1/, Quartier Graupen oder Hafergruͤtze und Wur— 
zeln zu, und wenn die Suppe fertig iſt Kartoffeln 
und Aepfel, die in vier Theile geſchnitten, aber 
nicht geſchaͤlt, nur das Häuschen ausgeſchnitten, 
werden und richtet ſie mit Eſſig und Zucker nach, 
Geſchmack zu. | 


12. SHübhnerfuppe. 


4 Hühner werden zerſchnitten, gereinigt mit 

6 Stof Waſſer aufgeſetzt und gegen 2 Stun— 
den gekocht. Nachdem die Suppe geſchaͤumt, wird 
1 Loͤffel Butter, Salz und einige Peterſtlienwur— 
zeln hinzugelegt, ſo wie ſpaͤter geſchaͤlte Kartoffeln. 
Soll die Suppe nicht ganz klar bleiben, ſo legt 
man ein Weißbrod hinzu, welches, bevor es ganz 


4 
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verkocht iſt, heraus genommen werden muß. Es 
iſt auf 8 bis 10 Perſonen berechnet. 


13. Hühnerſuppe mit Frikadillen. 


Die Suppe wird ganz wie die eben ange⸗ 
führte gekocht, die Frikadillen werden fie achtol⸗ 
gend zugerichtet. Man loͤſt die Bruſt von 2 Huͤh— 
nern vom Bruſtknochen ab, ſchabt ſie vorſichtig, 
damit keine Sehnen dazwiſchen bleiben, ſtoͤßt ſie 
mit Butter im Moͤrſer, bis fie ganz fein und egal 
iſt, legt ſie alsdann auf ein Fleiſchbrett und ſieht 
mit einem Meſſerruͤcken wieder durch, ob keine Seh— 
nen darin geblieben. Vorher muß ein Weißbrod 
zerſchnitten und in 1 Quartier Schmand einge— 
weicht werden. Zu dieſer Maſſe wird das Fleiſch 
gelegt, ſo wie 4 Eier, etwas Pfeffer und Salz. 
Bevor man die Frikadillen einlegt, macht man eine 
Probe, d. h. man verſucht ob ſie halten, oder zu 
feſt find, im erſtern Falle wird noch ein Ei hinzu 
gethan, im letztern Schmand und ausgeſchmolzene 
Butter. 


14. Hühnerſuppe. 


Junge Huͤhner werden in 4 Theile geſchnit— 
ten, vom Blut geſaͤubert und mit Waſſer aufge— 
ſetzt (man rechnet auf 6 Huͤhner ungefaͤhr 4 Stof 
Waſſer) und geſchaͤumt; dann legt man einige Pe— 
terſilienwurzeln, 4 handvoll Reibbrod, 1 guten 
Löffel Butter, Erbſen und Burkanen, 1 Theeloͤffel 
Zucker, ein wenig Salz, Muskatnuß und Pfeffer, 
Alles zugleich dazu und läßt fie 1½ Stunden ko⸗ 
chen. Wenn man will, kann man ſtatt der Erb— 
ſen gehackten Weißkohl zulegen. — Auch von 
jungen Tauben iſt die Suppe, auf dieſe Art zu⸗ 
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bereitet, ſehr zu empfehlen. Nur muͤſſen dieſe ei— 


nige Stunden laͤnger kochen. 


15. Obſtſuppe mit Klümpehen. 


Birnen werden geſchaͤlt, halb durchgeſchnitten 
und in Waſſer mit ein wenig Zucker weich gekocht; 
dunn ' werden einige gefthälte und geſchnittene Aepfel 
dazu gelegt. Iſt das Obſt weich, nimmt man es 
mit einem Schaumloͤffel aus der Suppe, richtet ſie 
nach Geſchmack mit Zucker, Gluckwa oder Wein 
zu, legt Kluͤmpchen hinein und kocht ſie gar. Von 
friſchen ausgekernten Kirſchen iſt die Suppe noch 
wohlſchmeckender. Getrocknetes Obſt kocht man 
mit Pflaumen auf dieſelbe Weiſe und 15 nach 
Geſchmack Gewuͤrznelken hinzu. 


16. Suppe von Sehmorbraten. 

Ein Sackſtuͤck von 20 Pfund wird tuͤchtig 
geklopft, dann mit 12 Stof Waſſer im Grapen 
aufgeſetzt; wenn es aufgekocht und geſchaͤumt iſt, 
werden ganze Zwiebeln, ganzer Pfeffer, engliſch Ge— 
wuͤrz und ein wenig Salz hinzugethan; wenn die 
Suppe kraͤftig iſt, wird ein Theil davon durch ein 
Sieb in eine Kaſſerole gegoſſen und fein laͤnglich 
geſchnittene Burkanen, Peterſilienwurzeln, Porro 
und Sellerie hinzugethan, kocht ſie faſt weich und 
legt dann noch geſchaͤlte Kartoffeln dazu. Das 
Stuͤck Fleiſch muß in der kurz zugekochten Suppe 
geſchmort werden, und damit die Sauce tummig 
wird, legt man ſauren Schmand, ein Stuͤck But⸗ 
ter und ein wenig Mehl dazu. 


17. Bouillon. 


Zu einer Portion, die ungefaͤhr fuͤr 20 Per— 
ſonen reicht, nimmt man 12— 15 Pfund Bouillon⸗ 
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fleiſch, ſetzt es mit 12 Stof Waſſer aufs Feuer, 
ſchaͤumt die Suppe gehoͤrig, wirft dann einige un— 
geſchaͤlte Zwiebeln, ein paar rothe Beeten und ei— 
nige ganze Burkanen hinein, laͤßt ſie ſo ein paar 
Stunden kochen, legt dann ein wenig Porro und 
Sellerie dazu und kocht ſie ſtets verdeckt ſo lange, 
bis das Fleiſch ganz auseinander gefallen iſt;eſollte 
die Suppe zu ſehr einkochen, kann man Waſſer 
zugießen und laßt fie durch ein Sieb. — Man 
giebt dazu kleine Paſteten oder Piroggen, oder 
auch einen ausgeſchlagenen Reispudding, der wie 
dicker Reis gekocht wird. | N 

Anmerkung. Beſſer iſt es, wenn die Bouil— 
lon einen Tag vorher gekocht wird, indem das 
Fett, welches ſich oben aufſetzt und zum Backen 
gebraucht wird, leichter abgenommen werden kann. 
Zerſchnittene Peterſilienwurzeln und Burkanen wer— 
den im Waſſer weich gekocht, in die Terrine ge— 
legt und die Bouillon aufgegoſſen. 


18. Eine gute Haſenſuppe⸗ 


Beim Aufſchneiden des Haſen muß man das 
Blut aufbewahren, alles Fleiſch von den Knochen 
ſchneiden, die Knochen zerhauen und zur Suppe 
aufſetzen; alsdann ſchaͤumt man die Suppe gut, 
legt einige Zwiebeln, Peterſilien- und Selleriewur— 
zeln, Salz, etwas Graupen oder Haſergruͤtze zu, 
guch 1 Loͤffel Butter und laͤßt ſie 2 bis 3 Stun— 
den kochen, gießt ſie dann durch ein Sieb, ſchnei— 
det von neuem Peterſilienwurzel und Sellerie in 
Scheiben hinein, kocht ſie weich, legt einige Kar— 
toffeln, Frikadillen von einem Theil des Fleiſches 
dazu, und zuletzt von dem Blute, jedoch nicht viel, 
weil es die Suppe ſehr maͤchtig macht; man giebt 
ſie auch ganz ohne Blut. Das uͤbrig bleibende 
Fleiſch ſchmeckt als Klops und Steaks ſehr ſchoͤn. 
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19. Fifchfuppe, 

Man kocht kleine Kaulbarſe oder Barſe, 
ſchaͤumt ſie, legt 1 Loͤffel voll Butter, Zwiebeln, 
Wurzeln und Salz dazu, macht ſie mit Graupen, 
Mehl oder Weißbrod tummig, laßt die Fiſche ganz 
verkochen, „ gießt fie durch ein Sieb, legt dann 
aufs neue "feifche, in Scheiben geſchnittene Wur⸗ 
zeln und Kartoffeln in dieſelbe, auch Hechtfrika— 
dillen oder friſche kleine Fiſche und kocht ſie gar. 
Die Frikadillen werden wie die Nr. 12. angefuͤhr— 
ten verſertigt, nur nimmt man ſtatt Fleiſch Fiſch. 


20. Suppe von friſehen Strömlingen. 


Nachdem man die Strömlinge gereinigt hat, 
beſtreut man ſie mit etwas Salz, laͤßt ſie damit 
eine Weile durchziehen, dann kocht man Peterſilien— 
wurzeln, ein paar Zwiebeln und einige Koͤrner gan— 
zes Gewuͤrz, und legt dieſes, ſowie 1 Loͤffel Butter 
mit Mehl durchgeruͤhrt dazu; dann legt man die 
Stroͤmlinge hinein. Sie duͤrfen nur aufkochen, ſo 
ſind ſie fertig. Dann nimmt man etwas ſuͤßen oder 
1 Loͤffel ſauren Schmand, Peterſilienblaͤtter, auch 
etwas grünen Lauch, und thut nach Geſchmack 
te Butter und Salz, auch Citronenſcheiben dazu. 
Sie geben eine ſehr wohlſchmeckende Suppe, nur 
hat man zu beobachten, daß die Stroͤmlinge recht 


friſch find, 


21. Suppe von Lammsköpfen. 


4 Lammskoͤpfe werden gereinigt und durchge— 
ſpalten, worauf man die Bregen herausnimmt und 
ſie einige Stunden in Waſſer weicht, welches ſo 
lange friſch aufgegoſſen werden muß, bis ſie ganz 
vom Blute geſaͤubert ſind. Alsdann ſetzt man ſie 
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mit 4 bis 5 Stof Waſſer auf, ſchaͤumt ſie fleißig, 
legt Salz, 1 Loͤffel Butter, einige Zwiebeln und 
Wurzeln hinzu und kocht ſie 2 bis 3 Stunden 
verdeckt, bis die Koͤpfe weich ſind, die dann her— 
ausgenommen werden. Laͤßt darauf die Suppe 
durch ein Sieb, legt friſche Wurzeln, 1 Loͤffel 
Butter hinzu und kocht fie ſtark zu; zuletzt wer⸗ 
den geſchaͤlte Kartoffeln und Mehltumm hinzu— 
gethan. 0 


22. Wildſuppe. | 

2 Birkhuͤhner werden ſtark in Waſſer geweicht, 
das weiche Fleiſch wird von der Bruſt weggeſchnit— 
ten, die Knochen gehackt und mit 4 Stof Waſſer 
aufgeſetzt. ½ Quartier Gerſtengruͤtze, einige Zwie— 
beln, Wurzeln, 1 Loͤffel Butter und Salz werden 
zugelegt und 1½ Stunden verdeckt gekocht. Dann 
laͤßt man die Suppe durch ein Sieb, legt zer— 
ſchnittene Wurzeln und Kartoffeln hinein. Von 
der Bruſt werden Frikadillen gemacht. 


23. Nachgemachte Schildkrötenſuppe. 


Man kocht recht kraftige Rinderbouillon mit 
Peterſilienwurzeln und Zwiebeln; kocht dann einen 
Kalbskopf weich, gießt den Stand in einen Topf, 
ſchneidet das Weiche vom Kopf und die Zunge in 
kleine Stuͤcke und läßt Alles erkalten. Man muß 
den Stand aber immer einen Tag vor dem Ge— 
brauche kochen. Alsdann nimmt man vom kalten 
Stand die Haut und den Bodenſatz, ſetzt ihn mit 
der Bouillon, dem geſchnittenen Fleiſch und in 
Laͤppchen gebundenem Pfeffer, ſpaniſchem Pfeffer, 
einige Körner, Lorbeerblaͤtter, Carri, Cayenne, 
Salz nach Geſchmack, aufs Feuer und gießt ei— 
nige Loͤffel Weineſſig und Madeira dazu. Auch 
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werden hartgekochte Eigelb und Frikadillen vom 
Bregen dazu gelegt. Dieſe Portion reicht zu zwei 
Terrinen. | 


24. Aalſuppe. 


„Mag zieht die Haut vom Aal ab, ſchneidet 
ihn auf, reinigt ihn und ſchneidet ihn in Stuͤcke, 
beſprengt ihn mit Salz und laͤßt ihn einige Stun— 
den ſo ſtehen; dann gießt man Waſſer darauf, 
ſchneidet einige Peterſilienwurzeln, eine Sellerie, 
Porro oder Zwiebel hinein, kocht und ſchaͤumet ſie 
fleißig und ſucht waͤhrend des Kochens das Fett 
vom Aal abzunehmen; dann nimmt man zum 
Tumm einen Loͤffel Mehl, ruͤhrt ein Stuͤck Butter 
damit aus und legt es dazu. Zum Kochen rech— 
net man ungefaͤhr eine kleine Stunde, bis der 
Aal gar iſt. Zuletzt thut man etwas ſauren Schmand, 
Peterſilienblaͤtter, Pfeffer und auch Citronenſcheiben 
hinzu, ſo wie Brod oder Mehlkluͤmpchen. 


25. Lübecker Aalſuppe. 


Man kocht eine kraͤftige Kalbfleiſchſuppe und 
legt dazu folgende, vom Stengel abgeſtreifte, viel— 
faͤltig gewaſchene und ganz fein gehackte Kraͤuter, 
ſo wie Erbſen, Burkanen, geſchaͤlte Birnen und 
gebruͤhte Kluͤmpchen; bevor aber die Kluͤmpchen ein- 
gelegt werden, richtet man die Suppe mit Eſſig 
und Zucker nach Geſchmack zu; der Aal wird mit 
Salz und einem Bündchen Majoran, Thimian und 
Iſop gar gekocht, und ein Theil der Suppe zu der 
Kalbfleiſchſuppe gelegt. — Die Kräuter: Baſi⸗ 
licum, Citronenmeliſſe, Majoran, Thimian, Iſop, 
Spinat, Sauerampfer, Köll, Peterſilien, Tritma— 
dam, Kerbel, von jeder Gattung eine kleine Hand 
voll. Vom Portulack werden die Blaͤtter unzer— 
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hackt in die Suppe gethan. Ein gutes Stuͤck 
Butter und Mehltumm kommen auch hinzu. | 


26. Sagoſuppe. 


1 Quartier weißer Sago wird gewaſchen und 
mit kaltem Waſſer fo lange gekocht, biss die Kör- 
ner ganz klar ſind, alsdann richtet man ſie mit 
weißem Wein, Zucker, etwas Kanehl und Citro— 
nenſaft nach Geſchmaäͤck zu. — Nimmt man ro— 
then Wein, ſo wird, der guten Farbe wegen, et— 
was Gluckwa binzugethan, aber dann kommt felt 
Citronenſaft. 


27. Reis in Wein. 


1. Quartier Reis wird gewaſchen und in 
Waſſer mit einem Stuͤck Butter weich gekocht, 
alsdann mit Wein, Zucker, Kanehl und Citronen 
zugerichtet. Auch legt man weich gekochte Roſi— 
nen hinzu. | 


28. Tumm. 


1 Quartier Hafergruͤtze wird mit einer Wig- 
pel in kaltem Waſſer gut durchgeſruͤlt und mit 
kaltem Waſſer aufgeſetzt und ſo lange gekocht, bis 
die Gruͤtze ganz verkocht iſt, alsdann wird es 
durch ein Sieb geruͤhrt. — Weich gekochte Pflau— 
men und Roſinen, ſo wie wuͤrflich geſchnittenes 
Weißbrod in Butter gebraten, wird dabei gege— 
ben. — Nimmt man Gerſtengruͤtze, ſo muß ein 
Stuͤck Butter zugelegt werden, ſonſt kocht die 
Suppe roth. 


29. Dünne Grütze in Waſſer. 
Man ſetzt die Gruͤtze mit kaltem Waſſer auf 
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und kocht diefelbe fo lange, bis fie weich iſt, ein 
Stuͤckchen Butter, ſo wie Salz wird auch hinzu— 
gethan. 
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II. Abſchnitt. 


—  D) 


Milchſuppen. 


1. Dünne Grütze in Milch. 75 
Die Milch wird aufgekocht, alsdann ſchuͤttet 
man die gewaſchene Gruͤtze hinzu, d. h. man ruͤhrt 
die Milch, damit die Gruͤtze nicht klunkerig wird, 
legt ein Stuͤck Butter hinzu und ganz zuletzt et— 
was Salz. — Salz zieht die Milch zuſammen, 
weshalb Vorſicht noͤthig iſt. 


® 


2. Sago in Milch. 


Der Sago wird gewaſchen und in Waſſer 
halb weich gekocht, alsdann gießt man die Milch 
hinzu nebſt einem Loͤffel Butter. 


3. Reis in Milch. 

Der Reis wird mit einem Loͤffel Butter in 
Waſſer halb weich, und alsdann in Milch ganz tum— 
mig gekocht. Mit Graupen verfaͤhrt man ganz eben 

ſo, die Graupen muͤſſen viel fruͤher aufgeſetzt wer— 
den. — Sehr zu empfehlen iſt es, die Graupen, 
auch Gruͤtze und Hafergruͤtze einige Stunden vor 
dem Gebrauch einzuweichen. 
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4. Klunkermus. 


| Ein ftarfer Löffel Butter wird mit 2 bis 3 

Eiern, 1 Taſſe Milch und ſo viel Mehl ſtark zu— 
ſammen geklopft. Der Teig muß ſo duͤnne ſein, 
daß er ſich gießen laͤßt. Nach Belieben legt man 
Korinthen dazu, und alsdann wird dieſes Teig mit 
einem Löffel in die heiße Milch gelaffen. 


5. Kürbis in Milch. 

Der Kürbis wird abgefchält, in Stuͤcke zer— 
ſchnitten, in Waſſer weich gekocht und alsdann 
auf ein Sieb gelegt, damit das Waſſer ablaͤuft 
und dann durch einen ſteinernen Durchfchlag ge— 
ruͤhrt. Die Milch wird aufgekocht, der Kürbis hin— 
zugethan und durchgekocht, auch legt man 10 bis 
12 fein geſtoßene Mandeln, ein Stuͤck Butter, 
Mehltumm hinzu, und richtet ſie mit Zucker und 
Roſenwaſſer nach Geſchmack zu. 


6. Eine gute Art dicken Reis zu 
kochen. 


Ein halbes Stof Reis ſpuͤlt man mit kochen⸗ 
dem Waſſer ab, gießt dann 2 Stof Waſſer und 
1 Quartier Milch dazu, thut auch einen guten 
Loͤffel Butter und Salz hinein, und laͤßt Alles 
zuſammen im Ofen oder auf kleinem Feuer ver- 
deckt bahnen, bis die Körner weich und dick find; 
dann ruͤhrt man es ab und zu vorſichtig durch, 
ſchuͤttet zuletzt fertig gekochte Korinthen zu und 
ruͤhrt ſie noch einmal durch. Beim Eſſen nimmt 
man ſuͤßen Schmand oder braune Butter dazu. — 
Es iſt uͤberhaupt ſehr gut, wenn man ſowohl Ger— 
ſtengruͤtze als Graupen oder Reis mit Waſſer 1 
Stunde baͤhnen läßt; jede 1 5 wird dadurch 
tummiger. 
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7. Gute dünne Gerſtengrütze mit Milch 


zu kochen. 


Ein halbes Stof Gerſtengruͤtze wird mit 1 
Stof Waſſer und 1 Stuͤck Butter aufgeſetzt. Iſt 
die Gruͤtze halb weich, ſo gießt man ½ Stof 


„ ſuͤße Milch zu und kocht fie damit, unter beftän- 


digem Ruͤhren, eine Weile, gießt dann von Zeit 
zu Zeit immer Milch und ſo lange hinzu, bis die 
Gruͤtze weich und tummig iſt; zuletzt wird noch 
ein wenig Salz nach Geſchmack dazugethan. 
Zwei Stunden gehoͤren zum Kochen dieſer Gruͤtze; 
will man ſie dick kochen, ſo gießt man weniger 
Milch zu. Graupen mit Milch werden auf dieſelbe 
Weiſe gekocht; nur muß man ſie eine Stunde laͤnger 
kochen. Reis mit Milch kocht man auch auf dieſe 
Art, nur rechnet man zum Kochen 1 Stunde. 


S8. Feine Buchweizengrüge. 

Man ſetzt ſie mit kalter Milch auf, nimmt 
2 Stof auf 2 Taſſen Grüße, thut etwas Butter 
und Salz dazu und laͤßt ſie ½ Stunde kochen. 


9. Ofengrütze. 

Ein halbes Stof Gerſtengruͤtze wird geſpuͤlt 
und mit 1 Stof Waſſer 1 an im Ofen ge— 
baͤhnet; dann wird fie mit 2 Stof Milch und 1 
Loͤffel Butter auf kleinem Feuer, bei ſtetem Ruͤh⸗ 
ren, dick und weich gekocht; iſt die Gruͤtze fertig, 
ſo legt man noch 1 Stuͤck Butter hinein und laͤßt 
fie erkalten; dann ſchlaͤgt man 5—6 Eigelb dazu, 
legt ein paar handvoll Reibbrod, 1 Theeloͤffel Ka: 
nehl, ein wenig Salz und Zucker nach Geſchmack 
hinzu, klopft das Weiße vom Ei zu ſteifem Schaum, 
ruͤhrt Alles durch und backt es gegen 1½ Stunden im 
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Ofen. — Wenn man ſauren Schmand hinzu— 
legt, kann man weniger Butter nehmen. 


„10. Beeſtmilch. 


Die Beeſtmilch wird mit anderer Milch auf 
gleiche Theile gemiſcht und dann mit Zucker. Ka- 
nehl und etwas Roſenwaſſer zugerichtet, im Ofen 
gebacken oder in einem Geſchirr in kochend Waſſer 
geſtellt. — Sie muß ſo wie ſie fertig iſt zur Ta— 
fel gebracht werden, indem ſie ſonſt waͤſſrig wird. 
Beſſer iſt es, wenn man ſie vorſichtig mit einem 
Loͤffel herausnimmt und auf eine Schuͤſſel legt; ſie 
wird mit Schmand gegeſſen. Der Vorſicht wegen 
macht man eine Probe, ob das Verhaͤltniß richtig 
iſt, und bindet es nicht genug, ſo ſchlaͤgt man ein 
Paar Eier zu; man rechnet zum Backen eine gute 
halbe Stunde. | 


11. Bubbert. 


Man klopft 12 Eier mit etwas Zucker gar, 
thut Kanehl und Roſenwaſſer nach Geſchmack hin— 
zu, gießt dann 1 Stof ſuͤße Milch oder duͤnnen 
Schmand zu, legt eine Hand voll Korinthen oder 
ausgekernte, fein geſchnittene Roſinen dazu und 

backt es dann eine gute halbe Stunde im Ofen, 
bis die Maſſe gebunden iſt. 


g 12. Eiermilch. 


2 ganze und 2 Gelbe vom Ei werden mit 
der Wispel geklopft, 1 Stof Milch aufgekocht und 
ſo heiß unter beſtaͤndigem Klopfen zum Ei zuge— 
goſſen, alsdann aufs Feuer geſetzt und bei fort— 
waͤhrendem Klopfen gekocht, bis die Eier gar und 
tummig ſind; Salz und Zucker thut man nach 
Geſchmack hinzu. Um Eier zu ſparen, kann man ei— 
nen Theeloͤffel Kartoffelmehl zum Ei thun. 
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13. Chokolade⸗ Suppe. 


1 ganzes und 2 Gelbe vom Ei klopft man 
gar, kocht 1 Stof Milch auf, legt eine halbe in 
Stuͤcken gebrochene Tafel Chokolade hinein, laͤßt 
die Milch kochen bis erſtere ganz aufgeloͤſt iſt, 
gießt nun dieſe Bruͤhe unter Ruͤhren zu dem Ei, 


Rund kocht fie bei beftändigem Klopfen bis fie tum⸗ 


mig und gar iſt; Zucker thut man nach Geſchmack 
hinzu. — Dieſe Portion reicht fuͤr vier Perſonen; 
man giebt Zwieback oder Bisquit dazu. 


III. Abschnitt. 


— —— —— 


Fleifchlpeifen. 


1. Gekochtes und gebratenes Fleiſch. 


Ein Stuͤck Salzfleiſch von 20 Pfund abzuko— 
chen, dazu gehören 4 bis 5 Stunden, zu einem Stuͤck 
Rindfleiſch von derſelben Groͤße gehoͤren beinahe 
4 Stunden, zu einem Schinken 5 bis 6 Stunden, 
zu geräucherten Ochſenzungen 4 bis 5 Stunden, eine 
friſche Zunge 3 Stunden. Ein Kalbsbraten (nach 
feiner Größe) zu braten 1 bis 2 Stunden, Huͤh— 
ner ½ bis 1 Stunde. Eine hohle Seite von 20 
Pfund 3 bis 4 Stunden, ein Lammsbraten 1 bis 
2 Stunden, ein großer Schweinsbraten 2 bis 3 
Stunden, nachdem er aber halb gar, wird die 
Haut abgezogen, worauf er mit Reibbrod beſtreuet 
und mit Nelken geſpickt wird. Enten und Gaͤnſe 
werden inwendig mit Salz und Pfeffer eingerieben, 
bevor ſie gebraten werden, erſtere 1, letztere 2 

2 
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Stunden. — Wild wird einige Stunden vor dem 
Gebrauch in Milch geweicht, dann geſpickt; Birk— 
huͤhner braten 1 Stunde und Haſelhuͤhner ½ 
Stunde. — Beim Braten legt man zuerſt ein 
Stuͤck Butter auf die Pfanne und gießt etwas 
Waſſer dazu, auch muß der Braten fleißig be— 


goſſen und mit roher Butter abwechſelnd bestrichen 
werden. Iſt der Braten fertig, fo hebt man 


ihn aus der Pfanne und verfertigt die Haͤlfte von 
der Sauce aus einem Stuͤck roher Butter, 1 bis 
2 Löffel ſaurem Schmand, 1 Löffel kaltem Waſſer 
und kocht ſie auf dem Feuer unter Ruͤhren bis 
ſie braͤunlich und tummig wird, laͤßt ſie als— 
dann durch ein Sieb und giebt ſie zum Bra— 
ten. — Auf dieſe Weiſe praͤparirt man zu all 
den Braten die Saucen. Die andere Haͤlfte 
ſtellt man zum Gallern und giebt ſie zum kalten 
Braten. — Jedes Wild, auch Tauben, werden 
immer gepfluͤckt, damit die Haut darauf bleibt, und 
nicht gebruͤht. | 


2. Ein Sackſtück von 20 Pfund zu 
ſehmoren. . 

Das Fleiſch wird mit ½ Bouteille Bier, ein 
Paar Loͤffel Eſſig, Salz, engliſch Gewuͤrz, Pfef— 
fer und Waſſer, welches uͤber dem Fleiſch ſtehen 
muß, aufgeſetzt und 5 bis 6 Stunden auf lang— 
ſamem Feuer verdeckt gekocht, das Fleiſch muß 
aber vorher gut geklopft werden. Zur Sauce 
nimmt man ein wenig ſauren Schmand, ein Stuͤck 
Butter und einen Loͤffel kaltes Waſſer und kocht 
ſie damit tummig an. 


3. Ein Schmorbraten. 
Ein Rinderbraten von ungefähr 10 bis 12 
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Pfund wird ſtark geklopft und in Mehl, Salz und 
Pfeffer eingewuͤhlt. Zuvor wird in einem Grapen 
ein gutes Stuͤck Butter braun gemacht, dann legt 
man das Fleiſch hinein und laͤßt es auf kleinem 
Feuer, bei ſtetem Drehen, ganz braun werden, 
ſpaͤterhin gießt man ſo viel kaltes Waſſer dazu, 


daß dus Fleiſch damit bedeckt iſt, und in dieſem 


laͤßt man es kochen. Im Ganzen rechnet man 4 


bis 5 Stunden bis es fertig iſt. 


4. Eine gebratene hohle Seite zu 
ſehmoren. | 
Man gießt 1½ Stof Waſſer auf den Bra— 
ten, auch die Sauce von demſelben, jedoch nur 
nach Geſchmack, damit er nicht zu ſalzig wird, 
legt einige Koͤrner Pfeffer, engliſch Gewuͤrz und 
einige duͤnne Scheiben Speck dazu, daͤmpft ihn auf 
kleinem Feuer 2 Stunden, bis das Fleiſch braun 
und weich iſt; alsdann ſchneidet man einige Zwie— 
beln rund, bratet ſie mit einem Loͤffel Butter braun, 
nimmt das Fleiſch aus dem Grapen, ſchaͤumt das 
Fett von oben ab, thut die Zwiebeln, einen Loͤffel 
ſauren Schmand, ein Stuͤck Butter und einen 
Loͤffel kaltes Waſſer dazu, ſetzt Alles aufs Feuer 
und ruͤhrt es durch, bis es tummig iſt. Man 
kann auch nach Wohlgeſchmack ein Weinglas Port— 
wein zur Sauce gießen, f 


5. Sauerbraten. 


Man nimmt zu einem Sauerbraten ein Schwanz. 
ſtuͤck, Sackſtuͤck oder Rinderbraten, legt das Stuͤck 


Fleiſch in Waſſer, bis es abweicht, alsdann 


nimmt man es heraus, laͤßt es gehoͤrig trocken ab— 

laufen, thut es dann in ein Holzgeſchirr, in wel— 

ches es gerade hineinpaßt, legt Salz, Pfeffer, engli— 
f 2 * 
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ſches Gewuͤrz und einige Lorbeerblaͤtter hinzu und 
gießt fo viel kalten Eſſig darauf, daß das Fleiſch 
damit bedeckt iſt (am beſten iſt Biereſſig dazu), 
legt ein Brett darauf und beſchwert daſſelbe, und 
laͤßt es 8 Tage darin liegen; alsdann wird es 


geſchmort. BEN 


6. Sauerfleiſeh mit Gallert. 


Ein gutes Sackſtuͤck von 10 bis 12 Pfund 
wird in einen Grapen gelegt, ein Stof Eſſig mit 
Salz und Gewürz uͤbergegoſſen und an einen war— 
men Ort geſtellt; wenn es oͤfterer umgedreht wird, 
hat es nach 3 Tagen die gehörige Säure. Ale: 
dann ſetzt man es mit fo viel Waller, daß es 
uͤberſteht, auf, zerſchneidet zwei Kalbsfuͤße, nimmt 
ein Stuͤck Rinde von grobem Brod und ein paar 
Zwiebeln, legt Alles dazu und kocht es auf Flei- 
nem Feuer 2 bis 3 Stunden, bis es ungefaͤhr auf 
1 Stof eingekocht iſt. Dann nimmt man das 
Fleiſch heraus, bratet es mit einem Loͤffel Butter 
und legt es in eine Form. Die Suppe muß durch 
ein Sieb gelaſſen werden, erkalten, die Fett⸗ und 
Salztheile werden von oben und unten vorſichtig 
abgenommen, worauf ſie wieder aufgeloͤſt und mit 
etwas braunem Zucker gefaͤrbt wird und dann uͤber 
das Fleiſch gegoſſen. — Es iſt zu bemerken, daß 
das Fleiſch, bevor es zum Saͤuern geſtellt wird, 
ſtark muͤrbe geklopft werden muß. 


7. Fleiſch einzuſalzen. 

Man nimmt dazu entweder ein Bruſtſtuͤck, 
eine Schamprippe oder ein recht fettes Schwanz 
ſtuͤck. Auf ein Stuͤck nimmt man 2 Theelöffel 
Salpeter, 2 Theeloͤffel Zucker und bereibt das Stuͤck 
damit; nimmt 1 Stof Salz, beſtreut daſſelbe von 


U 
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beiden Seiten, fo wie den Boden des Holzgeſchir— 
res, thut das Fleiſch hinein, ſtreut oben aber- 
mals von dem Salz und gießt auf den Reſt 
des Salzes ungefaͤhr 2 Stof kochendes Waſſer, 
laͤßt es ſo ſtehen, gießt es nach ein paar Tagen 
auf das Fleiſch, deckt es mit einem Brett zu und 


beſchwert es mit einem Stein. Nach 10 Tagen 


iſt es brauchbar und kocht 5 bis 6 Stunden. Es 
iſt gut, wenn man es in der Suppe ein paar 
Stunden abkuͤhlen läßt. Schinken und Schwei— 
nefleiſch ſalzt man auf dieſelbe Weiſe, nur braucht 
man mehr Salz dazu; ein großer 75 muß 
laͤngere Zeit im Salz liegen und 2 bis 3 Wochen 
im Rauch haͤngen. Die Salzlake kann man ein 


paar mal gebrauchen, nur bereibt man das friſche 


Fleiſch mit 1 Theeloͤffel Salpeter und 1 Quartier 
Salz und legt es dann in die Lake. 


S8. Eine andere Art. 


Das Stuͤck Fleiſch wird mit etwas Salpeter 
eingerieben; dann kocht man ziemlich ſcharfe Salz— 
lake und gießt ſie, ſo heiß wie ſie vom Feuer 
kommt, uͤber das Fleiſch; in 8 Tagen kann man 
das Fleiſch ſchon kochen, und es iſt ſehr gut, be— 
ders im Sommer zu empfehlen. 


9. Gekochtes RNindfleiſch mit Meer: 


rettig. 


Man nimmt ein ſchoͤnes Bruſt⸗ oder Sack⸗ 
ſtuͤck von 15 bis 20 Pfund, ſetzt es mit fo viel 
Waſſer aufs Feuer, daß es bedeckt iſt, ſchaͤumt 
es, legt etwas Salz hinzu und kocht es; wenn 
die Suppe kraͤftig zugekocht iſt, gießt man ſie ab, 
um ſie als erſte Speiſe mit Kartoffeln, Burkanen 
und Wurzeln als Suppe zu gebrauchen, und gießt 
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dann kochendes Waſſer, ſo wie eine gute Handvoll 
Salz zu dem Fleiſch und kocht daſſelbe ganz weich. 
Zur Sauce nimmt man Bouillon, legt dazu weich 
gekochte Korinthen, einen Loͤffel Butter, Reibbrod 
oder Mehltumm, kocht ſie durch und richtet ſie 
nach Geſchmack mit Zucker, Salz und ‚etwas 
Schinand, und zuletzt den geriebenen Meerrettig, 
der nicht lange kochen darf, da er den ſtrengen 
Geſchmack verliert. 


10. Ein gekochter Kalbs⸗ oder Lamms⸗ 
braten. 


Man kocht den Braten halb weich, gießt die 
Suppe ab (die man fpäter mit Gemuͤſe und Salz 
noch zukocht und zur Tafel als Suppe giebt), gießt 
auf den Braten von Neuem kochendes Waſſer, 
ſchuͤttet Salz dazu und kocht ihn ungefähr zwei 
Stunden, bis er weich iſt, verfertigt zu demſelben 
eine Sauce von tummiger Butter, zu der man 2 
Loͤffel Butter, ½ Loͤffel Mehl gut ausruͤhrt, dann 
1 Quartier ſuͤßen Schmand und ein paar Löffel 
von der erſt geſchoͤpften Suppe, kocht ſie unter 
Ruͤhren auf, legt dann durchſchnittene Kapern nach 
Geſchmack, und zuletzt 1 bis 2 Loͤffel ſauren 
Schmand zu, kocht ſie wieder auf und giebt Kar— 
toffeln dabei. Man kann auch verſchiedenes Ge— 
muͤſe zu dem Fleiſch geben, als Kohl, Ruͤben, 
Burkanen, Kartoffeln, fo wie Macaroni, und giebt 
tummige Butter ohne Kapern dazu. 


11. Frikaſſee von Kalb: oder Lamm⸗ 
fleiſch. 
Man nimmt von einem Kalbs⸗ oder Lamms— 


Vorderviertel Bruſt und Schulterblatt, hackt bei— 
des klein, weicht es eine Stunde und bruͤht es 


» 
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mit kochendem Waſſer, ſaͤubert es von aller Haut, 
ſetzt das Fleiſch mit ſo viel friſchem Waſſer auf, 
daß es damit bedeckt iſt, ſchaͤumt es, legt einen 
guten Loͤffel Butter, fein geſchnittene Zwiebeln, 
etwas Salz, ſpaͤter einige Scheiben Peterſilienwur— 
zel dazu und macht es mit Mehl und ein wenig 
ſaurenf und ſuͤßem Schmand tummig. Nach Ge: 
fallen kann man verſchiedene eingemachte Saͤuren 
oder Citronenſcheiben hinzuthun, oder es auch mit 
Spargel, Krebsſchwaͤnzen und Krebsbutter anrich- 
ten. Sehr wohlſchmeckend ſind dabei friſirte Kar— 
toffeln. (Siehe Gemuͤſe Nr. 14.) Daſſelbe 
Fleiſch richtet man auch mit einer braunen Sauce 
zu, die man mit braunem Mehltumm, Eſſig, Zu- 
cker, Rothwein, und nach Geſchmack auch etwas 
Kapern, zubereitet. — Ferkelfleiſch iſt auf dieſe 
Weiſe auch ſehr zu empfehlen. 


12. Braunes Frikaſſee. 


Man nimmt einige Loͤffel kraͤftige Rinderſuppe, 
macht ſie mit braunem Mehl oder braunem Zucker 
tummig, legt Kapern, Anjofiſch (die Graͤten aus— 


genommen und fein gehackt) und zuletzt etwas Roth⸗ 


wein hinzu und kocht fie gehörig durch. — Iſt 
die Sauce fertig, legt man das in Scheiben ge— 
ſchnittene, gebratene Rindfleiſch oder Kalbfleiſch 
hinein und läßt es durchkochen; das Fleiſch darf 
nicht lange in der Sauce liegen, es wird leicht 
hart. Man kann zu dieſem Frikaſſee auch Ferkel— 


fleiſch gebrauchen. — Garniren kann man es mit 


einem gebackenen Reisrand, den man zuvor eben 
ſo behandelt, wie den dicken Reis; man belegt den 
Rand der Schuͤſſel, der mit Butter ausgeſtrichen 
iſt, damit, beſtreicht den Reis mit geſchmolzener 
Butter und Reibbrod und backt ihn im Ofen. Iſt 
der Reis fertig, legt man das Fleiſch mit der Sauce 


24 IIII. Abſchnitt. 


auf die Schuͤſſel and bringt ſie zur Tafel. — Um 
ſicher zu ſein, daß die Schuͤſſel nicht platzt, ſtreut 
man im Ofen etwas Salz und legt die Schuͤſſel 
darauf. 


13. Kalbskopf. 


€ 

Ein gereinigter Kopf, Gekroͤſe und Fuße muͤſſen 
24 Stunden im Waſſer, welches immer wieder friſch 
aufgegoſſen werden muß, weichen, dann ſetzt man den 
Kopf und die Fuͤße mit Waſſer, welches reichlich 
uͤberſtehen muß, auf, ſchaͤumt gehoͤrig und kocht 
ſie, bis ſie weich ſind, ungefaͤhr 2 Stunden. — 
Zu dem Kopf und den Fuͤßen legt man kein Salz, 
indem dieſe Suppe, wenn man ſie bis auf 1 Stof 
einkochen läßt, zu Gelee gebraucht werden kann. 
Vom Kopf wird das weiche Fleiſch von beiden 
Seiten abgeloͤſt und durchſchnitten, die Zunge her— 
ausgenommen, die Haut von derſelben abgezogen und 
der Laͤnge nach durchſchnitten, beſtreut Alles mit 
Salz und laͤßt es eine gute Weile ſtehen, wuͤhlt 
dann die Stuͤcke in Ei, Reibbrod und Mehl zu 
gleichen Theilen und bratet ſie braun. Das Ge— 
kroͤſe wird unterdeſſen mit Salzwaſſer weich ge— 
kocht und zerſchnitten in die Mitte der Schuͤſſel 
gelegt und die braun gebackenen Stuͤcke umher, 
der Bregen wird aus dem Kopf herausgenommen 
und mit ſuͤßem Schmand, Butter und Pfeffer zu— 
gerichtet und dabei gereicht. Zur Sauce kocht 
man Pflaumen und Roſinen mit Zwiebeln weich, 
richtet ſie dann mit braunem Mehl, Eſſig, Zucker 
oder Syrup zu. 


14. Lammfleiſch mit Kohl. 


Man nimmt einen recht ſchoͤnen fetten Lamms⸗ 
braten, kocht denſelben mit Salz faſt weich, und 
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legt alsdann Weißkohl in vier Theile geſchnitten 
dazu und läßt beides weich kochen. Die Suppe 
muß kurz zukochen und zuletzt wird ein gutes 
Stuͤck Butter mit Mehl durchgeknetet, auch etwas 
engliſch Gewuͤrz hinzugethan. Einige Zwiebeln 
werden ganz fein zerhackt, in etwas braun gemach— 


ter Butter gebraten und dabei gereicht. 


15. Bratklops. 


Man nimmt gutes Schierfleiſch, klopft und 
hackt es, ſucht die Sehnen aus, legt das Fleiſch 
in eine Schuͤſſel, gießt ein paar Loͤffel Milch dar— 
auf und laͤßt fie ins Fleiſch ziehen; darauf formt 
man runde Plaͤtzchen daraus, beſtreut ſie mit Salz 
und Pfeffer, laͤßt Butter in der Pfanne braun 
werden und bratet in derſelben die Plaͤtzchen raſch 
auf beiden Seiten braͤunlich, faͤhrt auf dieſe Weiſe 
fort, bis die Portion zu Ende iſt, legt ſie auf eine 
Schuͤſſel, thut zu der in der Pfanne nachgebliebe— 


nen Butter noch ein Stuͤck friſche und legt ein 


wenig ſauren Schmand dazu (ſollte die Sauce zu 
fett ſein, auch 1 bis 2 Loͤffel kaltes Waſſer), und 
hitzt Alles auf dem Feuer bei ſtetem Ruͤhren durch. 
Wenn man will, kann man Zwiebeln, die zuvor 
in Butter braun gebraten ſind, zur Sauce legen. 


16. Gekochter ſchneller Klops. 
Rindfleiſch wird in Stuͤcke gegen den Faden 


geſchnitten, ungefaͤhr eine Hand groß, und mit dem 


Hammer recht muͤrbe geklopft, daß es einen Fin- 
ger dick; dann werden die Stuͤcke mit etwas 
Pfeffer und Salz beſtreut; hierauf nimmt man ei⸗ 
nen guten Loͤffel groͤblich geſchnittene Zwiebeln und 
1 Loͤffel Butter, gießt 1 Quartier Waſſer daruͤber, 
laͤßt ſie damit faſt weich kochen, nimmt ein paar 


26 III. Abſchnitt. 


Loͤffel ſauren Schmand und einen Theeloͤffel Mehl, 
legt in dieſe Sauce eine Schichte von dem Fleiſch, 
druͤckt und wendet es haſtig bis es weich iſt, legt 
es dann in eine verdeckte Schuͤſſel und verfaͤhrt ſo 
mit der ganzen Portion, uͤber die man zuletzt die 
heiße Sauce gießt. Es iſt ſchnell fertig und darf 
nur kurze Zeit kochen; man giebt gekochte Kar— 
toffeln dazu. Auch von Kalb» oder Lammfleiſch 
iſt der Klops ſehr ſchon. Man kann auch die 
Zwiebeln weglaſſen. a 


17. Steaks von Rind⸗ oder Kalb⸗ 
fleiſeh. 


Man nimmt das gewoͤhnliche breite Rippen— 
fleiſch, nur muß es recht fett und durchgewachſen 
ſein, damit der Steaks muͤrbe iſt; nun ſchneidet 
man das Fleiſch in ein paar Finger dicke Stuͤcke 
und klopft es auf beiden Seiten ſchwach, damit 
es nicht zu duͤnne davon wird. Vor dem Braten 
beſtreicht man es auf beiden Seiten mit Butter 
und 'ſtreut etwas Pfeffer und Salz darauf, dann 
legt man es auf den Roſt und bratet es auf 
ſtarkem Kohlenfeuer raſch braun, doch muß es 
ſaftig bleiben. Hierauf legt man die Stuͤcke 
in eine Kaſſerole dicht auf einander, ſtreicht zwi— 
ſchen jedes Stuͤck etwas Butter und druͤckt es 
auf dem Feuer mit einem Loͤffel, damit es Sauce 
giebt, ſchabt Meerrettig in Haͤufchen oben auf, 
d. h. wenn es ſchon auf der Schuͤſſel iſt, und 
giebt Kartoffeln dazu. Kalbfleiſch praͤparirt man 
auf dieſelbe Weiſe, backt Kartoffeln dazu und macht 
eine Sauce nach der Beſchreibung des Wildſteaks. 
Vorzuͤglich ſchmackhaft iſt der Steaks, wenn man 
zum Braten Steinkohlen nimmt. Sowohl Reh 
als Elend⸗Fleiſch iſt auf dieſe Art praͤparirt, auch 


ſehr gut. 
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18. Steaks von Birk: oder Auer⸗ 
hühnern. 


Iſt das Wild gereinigt und geſpuͤlt, fo ſchnei⸗ 
det man das weiche Fleiſch von den Knochen ab, 
theilt es in 4 Theile und klopft dieſe Stuͤcke zu 
Steals ails. Aus den Knochen kocht man Bonil- 
lon, gießt ſie durch ein Sieb und bereitet davon, 
wie zum geftoften Wild, eine kraftige Sauce. Das 
geklopfte Fleiſch beſtreicht man mit Butter, ſtreut 
etwas Salz und Pfeffer darauf und bratet es auf 
einem Roſt raſch braun, denn es muß ſaftig blei— 
ben. Darauf legt man die Stücke nach Gefallen 
entweder gleich auf die Schuͤſſel, thut etwas But⸗ 
ter dazwiſchen und gießt die präparirte Sauce 
daruͤber, oder man legt die fertig gebratenen Stuͤcke 
in die Kaſſerole in die Sauce und kocht ſie durch. 
Zum Garniren nimmt man braun gebratene Kar— 
toffeln oder gekochte Kaſtanien und legt gefchabten 
Meerrettig in Haͤufchen oben auf. 


19. Rollklops. 


Nierenfett, Reibbrod, einen abgeweichten, von 
Graͤten abgeloͤſten, fein gehackten Häring, fein ge— 


hackter Schinken, einige fein geſchnittene Zwiebeln, 


etwas geſchabtes Rindfleiſch, Pfeffer und Salz 
werden zuſammen gemiſcht und in ausgeklopfte 
Stuͤcke von gutem Rindfleiſch gelegt, zuſammenge⸗ 
rollt und mit einem Faden feſt gebunden. In ei⸗ 
nem Grapen laͤßt man einen Loͤffel Butter braun 
werden, legt etwas Zwiebeln hinein und die Stuͤcke 
Fleiſch, die aber zuvor leicht in Mehl gewuͤhlt 
werden, und macht ſie in der braunen Butter 
ſchnell etwas braun; gießt dann ungefähr Ya 
Stof Waſſer darüber, legt etwas Gewürz und 
einige Lorbeerblaͤtter hinzu, laͤßt es fo bei kleinem 
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Feuer ſchmoren. Iſt der Klops gehoͤrig weich, ſo 
ruͤhrt man noch etwas ſauren Schmand dazu. 
Dieſen Klops kann man auch mit geſchabtem Fleiſch, 
welches wie zu Frikadillen bereitet iſt, fuͤllen. 


20. Schnellklops. 


Von Schierfleiſch ſchneidet man kleine Stuͤcke 
gegen den Faden und klopft ſie zu ganz duͤnnen kleinen 
Flecken aus, legt in die Kaſſerole einen Löffel But— 
ter, ein paar Loͤffel kaltes Waſſer oder Bouillon, und 
darauf das geklopfte Fleiſch, ſtreut einen Deſſert— 
loͤffe!l Mehl, Salz nach Geſchmack und Pfeffer 
daruͤber, legt darauf wieder ein Stuͤck Butter und 
etwas ſauren Schmand, und kocht Alles auf klei— 
nem Feuer bei ſtetem Ruͤhren, bis das Fleiſch 
fertig iſt; doch darf es nicht zu lange kochen, weil 
es ſonſt leicht hart wird, ungefaͤhr 5 bis gegen 
10 Minuten. Nach Belieben kann man zuvor 
feingeſchnittene Zwiebeln in Waſſer weich kochen 
und damit den Klops bereiten. Man kann zu 
dieſem Klops auch Kalb⸗ odep Lammfleiſch nehmen, 
allein dann nur das Weiche vom Braten. Ge— 
bratene oder gekochte Kartoffeln werden dabei ge— 
geben. 


21. Koteletts. 


Man nimmt dazu die Rippen von einem Kalbs:, 
Lamms⸗ oder Schweins-Vorderviertel, zu jedem 
Stuͤck ſchneidet man 2 Rippen, bricht die eine 
weg, ſchabt das Fleiſch ganz zuruͤck und klopft und 
hackt es ein wenig, daß es runde Sluͤcke bildet; 
dann klopft man ein paar Eier, legt Salz und 
Pfeffer dazu, tunkt die Stuͤcke hinein, beſtreut ſie 
mit Reibbrod, welches zuvor mit Mehl gemiſcht 
iſt, und backt ſie darauf in einer Pfanne mit But— 
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ter braun. — Man bereitet auch von Hühnern 
Koteletts und verfaͤhrt damit auf folgende Weiſe: 
man theilt das Huhn in 4 Theile, zieht die Haut 
ab, loͤſt das Fleiſch von den Knochen, die man 
alle ausnimmt bis auf den Flug- und Beinkno— 
chen, welche man als Rippe zuruͤcklaͤßt, und bra- 


tet ſie' haſkig, damit das Fleiſch in der Mitte ſaf— 


tig bleibt. 


22. Koteletts von Kalbsleber. 

Man zieht die Haut von der Leber ab, ſchnei— 
det ſie in Stuͤcke, klopft ſie ein wenig und verfaͤhrt 
beim Braten nach der Beſchreibung von Kalbfleifch- 
Koteletts, nur muß man ſie raſch braten, damit 


die Leber nicht hart wird. — Auch kann man die 


Leber zu Bratklops verwenden, bratet die geklopf— 
ten Stuͤcke haſtig in brauner Butter und legt zur 
Sauce braun und raſch gebratene, groͤblich geſchnit— 
tene Zwiebeln und ſauren Schmand. Abgekochte 
Kartoffeln werden dazu gegeben. 


23. Eine Leber zu ſchmoren. 


Die Haut wird abgezogen, dann ſpickt man 
ſie, legt ſie mit einem Loͤffel Butter, / Quar⸗ 
tier Waſſer und einigen duͤnnen Scheiben Speck in 
einen Grapen und ſchmort ſie unter oͤfterm Um— 
wenden verdeckt braun und weich gegen ½ Stunde. 
Zur Sauce legt man einen halben Theeloͤffel Mehl, 
ein kleines Stuͤck Butter und einen Loͤffel ſauren 
Schmand und kocht ſie dann egal durch. 


24. Pillau. 
Man nimmt entweder junge Huͤhner oder 
Lammfleiſch, hackt das Fleiſch klein, kocht es mit 
Waſſer, Butter, Salz und feingeſchnittenen Zwie— 
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beln halb gar, laͤßt Reis mit Waſſer durchquellen, 
ſtreicht die Form mit Butter aus, pfluͤgt den Reis 
und das Fleiſch abwechſelnd hinein, thut Butter⸗ 
ofloͤckchen dazwiſchen, beſtreut den Reis oben mit 
geriebenem Kaͤſe und Reibbrod, thut Butter dar- 
auf, und gießt ein Quartier Bouillon mit ſaurem 
Schmand zuſammengeruͤhrt darüber, Man Lechner 
zum Backen eine gute Stunde. 


25. Geſtofte junge Hühner. 


Die Huͤhner werden in der Mitte durchge— 
ſchnitten, in eine Kaſſerole gelegt und Peterſilien— 
wurzeln und Salz dazu gethan. Auf ein Paar 
Hühner nimmt man ein gutes Stuͤck Butter, ½ - 
Quartier ſuͤßen und ein wenig ſauren Schmand, 
ſo wie 1 Quartier Waſſer, und kocht ſie. Sind die 
Huͤhner faſt fertig, wozu man ungefaͤhr eine halbe 
Stunde rechnet, legt man etwas zerſchnittene Pe— 
terſilienblaͤtter, etwas Pfeffer und Mehltumm hin— 
zu und kocht ſie gehoͤrig durch. Zu bemerken iſt, 
daß die Kaſſerole oͤfters geſchuͤttelt werden muß, 
damit es ſich nicht anſetzt. 


26. Hühner mit einer Zwiebelſauce. 


Die Huͤhner werden geſaͤubert, die Bruſtkno— 
chen eingedruͤckt, hehl abgekocht und geſchaͤumt; 
hierauf legt man 1 Löffel Butter, etwas Salz bei 
und kocht ſie verdeckt halb weich, gießt darauf die 
Suppe ab, friſches kochendes Waſſer darauf, und 
kocht ſie darin kraͤftig mit Salz weich; zum Kochen 
rechnet man ungefaͤhr 2 Stunden. Zur Sauce 
ſchneidet man einen kleinen Teller voll Zwiebeln 
groͤblich, gießt von der geſchoͤpften Suppe darauf 
und kocht ſie mit einem Stuͤck Butter weich, dann 
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legt man 1 Loͤffel Mehl in Butter ausgeruͤhrt 
dazu, richtet ſie ſchmackhaft mit Pfeffer, Salz und 
etwas ſuͤßem Schmand zu, uͤbergießt die Huͤhner 
damit ein wenig, und die übrige Sauce giebt man 
dazu. Zur Garnirung kann man gebratene oder 
gekochte Kartoffeln dabei geben. Wenn man Kar— 


toffelne braan braten will, ſtreut man über dieſel— 


ben, indem fie ſchon in der Pfanne find, einen 
guten Loͤffel feinen Zucker. Auch ſchmecken Haſel— 
und Feldhuͤhner auf dieſe Weiſe bereitet ſehr gut. 


27. Noch eine Art Hühner mit 
Zwiebeln, 


Die Hühner werden geſchnitten und mit Waſſer 
aufgeſetzt, nachdem ſie abgeſchaͤumt legt man einen 
guten tiefen Teller voll mit rundgeſchnittenen Zwie— 
beln, doch nicht zu dick geſchnitten, ein gutes Stuͤck 
Butter und etwas Salz hinzu, laͤßt die Huͤhner 
weich und die Zwiebeln ganz verkochen; zuletzt 
wird Mehl in Butter geknetet, 1 Quartier ſuͤßer 
Schmand und Pfeffer hinzu gethan. — Ein ſehr 
zu empfehlendes Gericht. | 


28. Hühner mit Carri. 

Man zerſchneidet die Huͤhner, laͤßt ſie mit 
Waſſer aufkochen, ſchaͤumt ſie, legt Salz, Zwie— 
beln, etwas Pfeffer und einen Loͤffel Butter dazu 
und laͤßt ſie weich kochen. Zu der Sauce legt 
man braunes Mehl, einen kleinen Theeloͤffel ge— 
ſtoßenen Carri, ein wenig Effig und laͤßt das 
Fleiſch mit der Sauce gut kochen. — Der Schuͤſſel— 
rand wird mit dickem Reis belegt, doch muß der— 
ſelbe vorſichtig weich gebaͤhnet werden, damit er 
koͤrnig und trocken bleibt; Salz und Butter legt 
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man nach Geſchmack dazu. Mit Kalbfleiſch ver— 
faͤhrt man auf dieſelbe Art. 

Der Carri wird geſtoßen und iſt in den Dro— 
gueriehandlungen und in den Apotheken zu haben. 


29. Gebratene Hühner. 

Nachdem man die Huͤhner geſaubert hat, druͤckt 
man den Bruſtknochen ein, reibt 2 friſche Weiß— 
brodte und knetet fie mit 2 Löffel Butter, 1 Loͤf— 
fel füßen Schmand, Pfeffer und Salz, theilt das 
Fuͤllniß und ſchuͤttet zu der einen Portion feinge— 
hackte Peterſilienblaͤtter, legt zu der andern fein— 
geſchnittene Zwiebeln, loͤſt dann die Bruſthaut der 
Huͤhner und fuͤllt ſie damit aus. — Dieſe Portion 
reicht zu 5 bis 6 Huͤhnern. — Ungefaͤhr rechnet 
man nach der Groͤße eine halbe, auch eine ganze 
Stunde zum Braten. 


30. Hühner mit Champignons und 
Barawiken. 


Die Huͤhner werden zerſchnitten, mit Waſſer 
aufgeſetzt, geſchaͤumt, alsdann legt man ein Stuͤck 
Butter, einen tiefen Teller voll Champignons, die 
ſauber rein gemacht und gewaſchen werden muͤſſen, 
kocht ſie ganz weich, legt alsdann Butter mit 

Mehl und ſuͤßen Schmand hinzu. 


31. Gebratene Ganfe oder Enten mit 
braunen Rüben. 


Man nimmt Zucker- oder Teltauerruͤben, reis 
nigt und ſchneidet ſie, nachdem ſie groß ſind, in 
der Mitte durch, bratet fie in Butter und Zucker 
braun, und kocht ſie dann in Bouillon weich, legt 
braunes oder weißes Mehl und Zucker hinzu und 
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richtet ſie mit Rothwein zu. — Die Gaͤnſe wer- 
den gebraten, in Stuͤcke zerſchnitten und mit der 
Sauce übergoffen. 


32. Gekochte Gans mit Schnittkohl. 


a der Gans, die eine Stunde mit ein we— 
nig Salz gekocht hat, gießt man die Suppe ab, 
gießt dann wieder kochendes Waſſer und ziemlich 
viel Salz hinzu und laße fie darin weich kochen. 
Von der abgefchöpften Suppe nimmt man das 
Fett ab, ſchneidet Schnittkohl in laͤngliche Stuͤcke 
und kocht ſie darin weich, und richtet ſie dann 
mit Mehltumm, Zucker, ſuͤßen Schmand und Pfef— 
fer nach Geſchmack zu. | | 


33. Gans mit Meerrettig. 


Die Gans wird ganz ſo behandelt wie oben 
angefuͤhrt; zu der Sauce nimmt man eine gute 
Handvoll Korinthen, kocht ſie weich, nimmt einen 
Theil von der abgeſchoͤpften Gaͤnſeſuppe, ſo wie 
Mehltumm mit Butter durchknetet und etwas ſuͤ— 
ßen Schmand, und legt zuletzt geriebenen Meer— 
rettig, womit ſie nur aufkochen muß, ſo wie Eſſig 
und Zucker nach Geſchmack hinzu. 


34. Ochſenzunge mit Schnittkohl. 
Friſche oder geſalzene Ochſenzungen kocht man 


3 bis 4 Stunden, bis ſie weich ſind, zieht die 


Haut ab, ſchneidet ſie in Scheiben und uͤbergießt 
ſie mit ganz ſolch einer Ruͤbenſauce, wie ſie bei 
der gekochten Gans beſchrieben iſt, nur daß man 
hier den Schnittkohl mit Waſſer und einem guten 
Stuͤck Butter weich kocht. Auch kann man ſtatt 
Schnittkohl folgende Sauce geben; eine gute Hand— 
voll Korinthen wird mit einer kleinen halben Zwie⸗ 
3 
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bel weich gekocht, dann nimmt man Bouillon, legt 
die Korinthen und braunes Mehl hinzu, kocht ſie 
durch und richtet ſie mit Syrup oder Zucker, Eſſig 
und Salz nach Geſchmack zu. 


35. Gebratene Kalkuhnen. 


Man reinigt die Kalkuhnen, druͤckt den Bruſt⸗ 
knochen ein, ſchaͤlt die Rinde von einem Weißbrod 
ab, ſchneidet das Brod in Stuͤcke und gießt Yo 
Quartier ſuͤßen Schmand, 1 Ei, 1 Loͤffel ausge⸗ 
ſchmolzene Butter, Salz, Zucker, reingemachte Ko— 
rinthen, etwas Pfeffer nach Geſchmack hinzu, wer 
Liebhaberei dafuͤr hat, kann auch etwas Safran 
hinzu thun, welcher aber den Abend vorher in ein 
wenig Rumm ausgeweicht werden muß. Die Bruſt 
wird damit ausgefuͤllt, das Kalkuhn muß zuvor 


recht fein geſpickt werden und zum Braten rechnet 


man 1½ bis 2 Stunden. 


36. Geſtofte Kalkuhnen. 


Man kocht ſie hehl gegen 2 Stunden mit 
Salz weich, nimmt ſie dann heraus, ſchneidet ſie 
in Stuͤcken, richtet die Sauce von der geſchoͤpften 
Suppe nach der Beſchreibung von den geſtoften 
Huͤhnern (ſ. Nr. 30) zu und legt das geſchnittene 


Fleiſch hinein. 


37. Gebratene Ferkel. 


Das Ferkel wird gehörig abgeweicht und ab— 
geputzt, die Fuͤße werden abgeſchnitten und die 
Beine feſt in die Haut eingeſteckt; dann reibt man 
es ſtark mit Salz und Pfeffer ein wenig aus und 
legt daſſelbe Fuͤllniß, welches zu Kalkuhnen ge— 
nommen wird (Nr. 35) hinein und näht es zu. 
In die Pfanne legt man ein Stuͤck Butter und 


( 
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etwas Waſſer und bratet es unter fleißigem Be— 
gießen. — Die Haut wird mit einer Speckſchwarte 
öfters beſtrichen. Man rechnet zum Braten gegen 
1½ bis 2 Stunden. 


„38. Schweins ⸗RNippſper. 

Der Rippſper wird in der Mitte eingeknickt, 
abgeweicht, mit Salz und Pfeffer abgerieben und 
dann mit Pflaumen, Aepfeln oder mie zugerichte: 
tem Sauerkohl gefuͤllt, und dann fleißig begoſſen 
und gebraten. Wenn der Rippſper gefuͤllt wird, 
ſo naͤht man ihn auch zu und bratet ihn gegen 2 
Stunden. Auch kann man ihn ungefuͤllt eſſen und 
entweder gebaͤhnten Kohl oder Kartoffeln dabei 
geben. 


39. Einen Hafen zu braten. 


Das Ruͤckgrat des Haſen wird ausgehauen; 
der Haſe wird zuvor in Waſſer geweicht, von aller 
Haut gereinigt; dann ſpickt man ihn und legt ihn 
in ſuͤße Milch, worin er oͤfter umgekehrt wird. 
Ehe man den Haſen auf die Pfanne legt, nimmt 
man einen guten Loͤffel Butter, einen Loͤffel ſauren 
Schmand, einige Loͤffel von der Milch, in welche 
der Haſe geweicht wurde und etwas Salz; laͤßt 
Alles zuſammen auf der Pfanne ausſchmelzen, thut 
den Haſen, mit duͤnn geſchnittenem Speck belegt, 
darauf und laͤßt ihn, unter oͤfterem Begießen und 
Beſtreichen mit Butter, eine gute Stunde braten. 
Iſt der Haſe nun fertig, ſo legt man ihn auf ein 
Brett und ſchlaͤgt mit einem Hackmeſſer und Ham⸗ 
mer beliebige Stuͤcke ab. Zur Sauce nimmt man noch 
ein wenig Butter und einen Löffel ſauren Schmand, 
laͤßt Alles recht tummig durchkochen und gießt die 
Sauee zuletzt durch ein Sieb in eine Saueenſchale. 

3* 
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40. Rehrücken. 


Man haut das Reh wie einen Haſen aus, 
reinigt es, waͤſcht das Blut gehörig ab, gießt dar- 
auf 1 bis 2 Bouteillen kochenden Rothwein mit 
einigen Gewuͤrznelken in das Geſchirr, worin man 
das Fleiſch gelegt hat und laͤßt es darin 2 bis 3 
Tage liegen; ſpickt es dann gehoͤrig, legt es in ei— 
nen Grapen, gießt den oben erwaͤhnten Wein und 
das Waſſer darauf, nebſt einem guten Stuͤck But⸗ 
ter, läßt es verdeckt weich kochen und beſchmort es 
dann. Wenn man den Braten herausnimmt, thut 
man in den Grapen ein wenig ſauren Schmand, 
laͤßt Alles durchkochen und bereitet auf dieſe Weiſe 
die Sauce zu demſelben. Wenn das Reh jung 
iſt, rechnet man zum Kochen 1½ Stunden. 


41. Fleiſchfrikadillen. 

Das Fleiſch wird fein geſchabt, damit keine 
Sehnen dazwiſchen bleiben, dann mit Butter im 
Moͤrſer geſtoßen, auf ein Fleiſchbrett gelegt und 
noch einmal durchgeſehen, ob Sehnen darin ge- 


blieben ſind. Vorher muß ein Weißbrod zerſchnit— 


ten und in 1 Quartier Schmand eingeweicht wer— 
den, zu dieſer Maſſe legt man das Fleiſch, 4 Eier, 
Salz und Pfeffer. Nachdem man eine Probe ge— 
macht, legt man entweder ein Ei hinzu, um fie 
zu binden, oder etwas Schmand und ausgeſchmol— 
zene Butter, damit fie locker werden. Bratet man 
ſie, ſo muͤſſen ſie feſter ſein, und alsdann giebt 
man folgende Sauce dazu. Man nimmt Fräftige 
Bouillon, tummt ſie mit braunem Mehl oder brau— 
nem Zucker und Mehltumm, legt etwas Kapern 
oder eingemachte Wallnuͤſſe, ein wenig ſauren 
Schmand und gehackten Anjofiſch dazu und kocht 


ſie gehoͤrig Pusch 
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42. Frikadillen von gebratenem 
Fleiſche. 


Sie werden ganz eben ſo bereitet, wie die 
Nr. 41 beſchriebenen, und wenn man ſie zu ge— 
ſtoftem Gemuͤſe geben will, legt man noch 1 bis 


2 gehackte Haͤringe nach Belieben dazu, und backt 


ſie auf einer Pfanne in Butter braun. 


43. Lammsköpfe. 


| Die Lammskoͤpfe werden weich gekocht (f. Nr. 
19 Suppen), man wuͤhlt dieſelben in Ei und etwas 
Pfeffer, beſtreut ſie mit Reibbrod und bratet ſie 


in der Pfanne mit Butter braun. — Den Bre 


gen, den man vorher in Waſſer abweichen laͤßt, 
kocht man mit Salz, Pfeffer, Butter durch und 
fuͤllt die Koͤpfe wieder damit aus. 


44. Raſſoll. 


8 Eier werden hart gekocht und nachdem ſie 
kalt geworden find, wird das Gelbe mit zwei Eß— 
Löffel kaltem Waſſer egal ausgeruͤhrt, dann Eſſig, 
Oel, Portwein, eingeruͤhrter Senf, Salz, Pfeffer 
und ein wenig Zucker, fo wie 3 hollaͤndiſche Haͤ— 
ringe oder Sardellen, die von den Graͤten gerei— 
nigt, fein gehackt und durch einen Durchſchlag 
durchgerieben werden, dazu gethan. Dann nimmt 
man Gurken, Aepfel (gefchälte), Kartoffeln, Neun— 
augen, Kapern, gebackene Beeten und eine reich— 
liche Portion Kalbsbraten, ſchneidet Alles ganz 
fein und legt es zur Eiſauce, ruͤhrt es gehoͤrig 
durch und thut es in die dazu beſtimmte Schuͤſſel 
und garnirt es mit gehacktem Gelb und Weiß vom 


Ei, Braten und Kapern. 
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45. Krebsbutter. 

Man laͤßt Waſſer mit Salz aufkochen, wirft 
die Krebſe lebendig hinein und kocht ſie ungefaͤhr 
½% Stunde. Wenn man die Krebſe rein gemacht 
hat, wird die Schale zerſtoßen; man gießt dann ſo 
viel Waſſer darauf, daß ſie bedeckt ſind, legt zwei 
Loͤffel Butter dazu und laͤßt die Krebſe auskochen, 
gießt die Suppe dann durch ein Haarſieb und 
nimmt die oben abſtehende Butter zur Sauce. 


46. Braunes Mehl. 


Man macht 1 bis 2 Loͤffel Butter in der 
Pfanne braun, hebt dieſelbe vom Feuer und ſchuͤt— 
tet ſo viel Mehl hinzu, daß es dick wird, ruͤhrt 
es egal aus, legt es wieder aufs Feuer und laͤßt 
es unter beſtaͤndigem Ruͤhren kanehlbraun werden. 


47. Mehltumm. 


Einige Loͤffel Butter werden aufgekocht, Mehl 
hinzu geſchuͤttet und gar und dick gekocht. In ei— 
nem Toͤpfchen verwahrt, gebraucht man es zu Sau— 
cen, und verhindert den rohen Mehlgeſchmack. 


48. Brauner Zucker zum Färben der 
Gallerte und Saucen. 
Zwei Taſſen feinen Zucker ſchuͤttet man auf 


eine kleine runde Pfanne, gießt einige Loͤffel Waſſer 


darauf, kocht und ruͤhrt es auf dem Feuer, bis es 
die Farbe von Syrup hat, gießt es in ein kleines 
Fayencetoͤpfchen, und wenn es kalt geworden iſt, 
eine halbe Taſſe kochendes Waſſer darauf; hat es 
ſich aufgeloͤſt, ſo iſt der Zucker zum Gebrauch fer— 
tig. Iſt das Aufgeloͤſte weggebraucht, ſo gießt 
man wieder Waſſer dazu. Dieſer Syrup erſetzt 
die Stelle des braunen Mehls. 


) . 
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49. Macaroni auf neapolitaniſche 
Art zuzubereiten. 


Es wird dazu ein Sackſtuͤck von 10 bis 12 
Pfund Rindfleiſch genommen und mit ziemlich gro⸗ 
ßen Wuͤrfeln Speck und Zwiebeln, die in Pfeffer 


und Salz 'gewuͤhlt werden, geſpickt, dann kerbt 


man das Fleiſch 6 bis 8 mal tief ein und bindet 
es mit einem Bindfaden feſt zuſammen, damit es 


beim Kochen nicht auseinander geht, ſetzt dieſes 


fo praͤparirte Fleiſch mit einem guten Stuͤck Bur- 
ter und noch etwas Zwiebeln auf und laͤßt es ver— 
deckt ungefaͤhr eine Stunde lang daͤmpfen; dann 
gießt man Waſſer darauf, wie zu einer Suppe, 
und laͤßt daſſelbe ſo weit einkochen, daß nur ſo 
viel Sauce nachbleibt, um die Macaroni damit zu 
praͤpariren; 3 bis 4 Stunden muß das Fleiſch ko— 
chen. Vorher laͤßt man 10 bis 12 Liebesäpfel 
(Solanum), nachdem ſie groß ſind, zu einem Brei 
kochen, ſchlaͤgt ſie durch einen Durchſchlag und 
legt fie auch zum Fleiſch, mit welchem fie 2 Stun- 
den kochen koͤnnen; dies giebt der Sauce einen 
ſaͤuerlichen Geſchmack und eine Orangefarbe. Auf 


ſo viel Fleiſchbruͤhe rechnet man 3 Pfund Maca- 


roni, dieſe laͤßt man, ein wenig gebrochen, in einer 
Kaſſerole mit Waſſer und Salz 3%, Stunde kochen, 
legt ſie dann auf einen Durchſchlag und praͤparirt 
ſie folgendermaßen: Von dem gekochten Fleiſch 
nimmt man ungefähr 2 Pfund, hackt es ſo fein 
als moͤglich und legt in eine mit Butter ausge— 
ſchmierte Form eine kleine Schichte, alsdann die 
warmen Macaroni, darüber geriebenen Parmeſan— 
kaͤſe und Butterflockchen, dann wieder Fleiſch, Ma- 
caroni, Kaͤſe, Fleiſch und Butterflockchen; gießt 
dann die Fleiſchbruͤhe darüber und laͤßt fie unge⸗ 
faͤhr ½ Stunde im Ofen backen. — Zu dieſer 
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Portion gebraucht man / Pfund Parmefanfäfe, - 
das Fleiſch wird als Braten mit der Sauce ge— 
geſſen. Um die Liebesaͤpfel auch im Winter zu 
haben, kocht man ſie zu einem dicken Brei, ſo 
hart, daß er ſich ſchneiden laͤßt und trocknet ihn 
in Tafeln, erſt in der Luft und dann im Ofen. 

; 0 


IV. Ab ſchnitt. 


e 


1. Mettwurſt. 


Man ſchabt das rohe Schweinefleiſch, hackt 
die nachgebliebenen Sehnen recht fein und legt ſie 
zur Maſſe, die man alsdann nochmals wie zu ei— 
nem Brei durchhackt; nimmt einen groͤßeren Theil 
friſchen rohen Speck, ſchneidet ihn fein wuͤrflich 
und thut ihn zur Maſſe, legt Salz und Pfeffer 
nach Geſchmack dazu und verdünnt fie mit Fräfti- 
ger Bouillon, damit die Wurſt beim Braten nicht 
hart wird. Beim Gebrauch gießt man etwas 
»Waſſer in die Pfanne, kocht die Wurſt ein wenig 
weich, bratet ſie dann mit Butter und durchſticht 
ſie mit einer Nadel. 


2. Leberwurſt. 


Man kocht einen Schweinskopf, den Steg 
und einen Theil des Vorderviertels weich, fchnei« 
det die Schwarte ab und hackt ſie fein, loͤſt die 
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Knochen aus und ſchneidet das übrige Fleiſch würf- 
lich; reibt eine Schweins⸗ und Kalbsleber, nach— 
dem man die Haut abgezogen hat, auf einer Reibe 
und dann mit der Schweinsſuppe durch einen 
Durchſchlag. Hackt die Sehnen und Faſern, die 
davon abgefallen, recht fein und laͤßt ſie auch mit 
der Supße durch einen Durchſchlag. Alsdann 
legt man die Maſſe zuſammen und richtet ſie nach 
Geſchmack mit Salz, Pfeffer und engliſch Gewuͤrz 
zu; ſollte ſie zu feſt ſein, ſo wird noch etwas 
Suppe hinzugethan, worauf man ſie in breite 
Schweinsdarme ſtopft, welche gereinigt, abgeweicht 
und von beiden Seiten mit Salz ſtark abgerieben 
werden muͤſſen, bindet ſie von beiden Seiten feſt, 
doch ſo, daß zum Quellen etwas Platz bleibt, 
durchſticht ſie etwas mit einer Nadel und kocht ſie 
in kochendem Waſſer, zu dem Salz gelegt wird; 
wenn die Wuͤrſte nach oben kommen, ſind ſie fer— 
tig. — Der Sicherheit wegen macht man aber 
noch folgende Probe, man ſticht eine große Nadel 
in die Wurſt, laßt fie einen Augenblick darin, und 
iſt ſie ſo heiß, daß die Nadel empfindlich auf der 
Haut brennt, ſo iſt die Wurſt fertig. In kaltem 
Waſſer ſpuͤlt man ſie ab und beſchwert ſie zwiſchen 
zwei Brettern. | 


3. Süße Leberwurſt. 


Man bereitet die Leber wie oben erwaͤhnt, 
nimmt dann ½ Stof ſuͤßen Schmand, 1 Pfund 
feingehacktes Nierenfett, ausgekernte Roſinen und 
Korinthen, ein paar Handvoll Reibbrod, etwas 
feingeſchnittene Zwiebeln, 5 bis 6 Eier, etwas 
Zucker, Pfeffer, Salz, engliſch Gewuͤrz, Ze— 
ber und Majoran, ruͤhrt Alles gut durch, fuͤllt 
es nicht zu voll in Schweinsdaͤrme und laͤßt die 
Wuͤrſte gar kochen. Will man ſie gebrauchen, ſo 
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beſtreicht man die Wurſt erſt mit Butter und bra— 
tet ſie auf einem Roſt. | 


4. Geräucherte Lübeckſche Wurſt. 


Man ſchabt Rind- und Schweinefleiſch zu 
gleichen Theilen, ungefähr. 6 Pfund, hackt es 2 
bis 3 Stunden, bis es ganz fein iſt, dann ſchnei— 
det man 6 Pfund friſchen Speck fein wuͤrflich, 
nimmt 1 Eßloͤffel Salpeter, 5 Eßloͤffel Waſſer, 2 
Eßloͤffel Pfeffer, legt es zu dem Fleiſch und knetet 
es 1 Stunde, läßt es dann die Nacht verdeckt fte- 
hen und knetet es am andern Morgen wieder 1 
Stunde. Eine ſchmale lange Ochſenblaſe wird mit 
Roggenmehl ſtark ausgerieben und darin die Maſſe 
geſtopft, doch muß fie ſehr feſtgeſtopft werden, da- 
mit keine Luft dazwiſchen bleibt, worauf man ſie 
abbindet, 24 Stunden in Salzfleiſchlake legt und 
dann 14 Tage in Rauch haͤngt. 


5. Sülze vom Schweinskopf. 
Man ſpaltet den Kopf, nimmt den Bregen 
heraus, weicht den Kopf im Waſſer, bis alle Blut⸗ 
theile verſchwunden ſind; legt ihn in eine Kaſſerolle, 
gießt ſo viel Waſſer daruͤber, daß es uͤberſteht und 
kocht ihn auf kleinem Feuer mit Salz und etwas 
hehlem Gewuͤrz bis er weich iſt (damit er gallert, 


muß das Waſſer ſtark einkochen); dann nimmt 


man den Kopf heraus, gießt die Suppe in ein 
Geſchirr zum Erkalten, nimmt die Knochen alle 
heraus, ſtreut dann Salz und Pfeffer hinein, rollt 
jede Haͤlfte des Kopfes apart zuſammen, bindet 
ſie mit einer Schnur feſt und legt ſie in ein dazu 
paſſendes Geſchirr; die erkaltete Suppe reinigt 
man von Fett und Bodenſatz, loͤſet ſie dann wie⸗ 
der auf und gießt ſie uͤber das Fleiſch. Mit ei⸗ 


| 
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nem Schweins-Vorderviertel verfaͤhrt man eben 10; 
nur kann man hier die äußern Knochen wegneh⸗ 
men. — Iſt der Gallert nicht ganz klar, ſo wird 
er mit Ei geklaͤrt wie beim Gaͤnſegallert. 


„ 6. Ein guter Gänſegallert. 


Eine Gans in kleine Stuͤcke zerhackt ſetzt man 
mit 2 Kalbsfuͤßen aufs Feuer, ſchaͤumt ſie gut, 
legt etwas ganzes Gewuͤrz, 2 Zwiebeln, und Salz 
dazu und kocht Alles, bis das Fleiſch weich wird, 
hebt es dann heraus und legt es in kaltes Salz— 
waſſer zum Erkalten; laͤßt das Fleiſch alsdann 
auf einem Sieb ablaufen und ſtellt es weg Zu 
der Suppe gießt man nach Geſchmack Effig und 
laͤßt ſie einkochen, wenn ſie zu lang iſt. Iſſt ſie er— 
kaltet, nimmt man von oben das Fett und unten den 
Satz weg, laͤßt den Gallert wieder in einer Kaſſe— 
rolle auf dem Feuer zergehen, ſchlaͤgt 2 Eier, wo— 
von man ein Gelbes zuruͤcklaͤßt, hinein, ruͤhrt 
Alles durch und laͤßt es dann langſam ein wenig 
kochen; ſtellt darauf die Kaſſerolle auf eine heiße 
Stelle, bis der Gallert in ſich ſelbſt klar gewor⸗ 
den iſt, legt ſo lange das Fleiſch in Formen, 
welche mit kaltem Waſſer geſpuͤlt wurden, und 
gießt den klar gewordenen Gallert durch ein Lei— 
nentuch daruͤber. So kann man jeden Gallert 
klaͤren. Beim Fiſch⸗ und a Gallert bleiben 
die e weg. 


7. Kopfkäſe. 


Es wird ein Kalbskopf mit ein paar Fuͤßen 
weich gekocht und der Stand verwahrt; dann 
nimmt man weichgekochtes Schweinefleiſch, Rind— 
fleiſch, Ochſen⸗ und Schweinszunge, ſchneidet Al— 
les recht fein, gießt kraͤftige klare Bouillon und 
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einen Theil des Standes dazu, kocht Alles zuſam⸗ 
men mit Salz, gequetſchtem Gewuͤrz, das in ein 
‚Läppchen gebunden iſt, und legt, um dem Ganzen 
eine gute Farbe zu geben, ein wenig braunen Zuk⸗ 
ker dazu, ſchaumt es beim Kochen ſtark, damit 
die Suppe klar und vom Fett gereinigt «wird, 
und thut es dann in Formen, die vorher mit 
Waſſer geſpuͤlt ſind. 


S. Palten. ö 


f Man nimmt 2 Stof Schweine- oder chen 

blut, laͤßt es durch einen Durchſchlag, gießt ½ 
Stof Milch und 1 Quartier Bier, das abgeltan- 
dene Fett von der Bouillon und auch einige Loͤffel 
von derſelben, fo wie feingeklopftes Nierenfett und 
ein paar Loͤffel Schweineſchmalz dazu, dann ge— 
ſiebtes Roggenmehl, wovon man ſo viel zuſchuͤttet, 
daß es zu einem leichten Kluͤmpenteig wird; legt 
geſchnittenes Nierenfett, Schweinsflaumen, auch 
Salz, ausgekernte Roſinen, engliſches Gewuͤrz und 
Pfeffer nach Geſchmack hinein, formt Palten mit 
naſſen Händen, legt fie in einen Grapen Fochen- 


des Waſſer, thut Salz dazu und laͤßt fie gar for 


chen. Damit das Mehl nicht zu fein wird, ſo 
ſiebt man es durch ein Baſtſieb. 


N 9. Eine andere Art Palten. 


2 Stof Gerſtengruͤtze werden den Tag vorher 
weich gekocht, dann wird Schweineblut, Bier, 
Milch, Majoran, Zeber, Thymian, Alles fein ge— 
ſtoßen, Roſinen (ausgekernte), Korinthen, Salz, 
Zucker und gegen 5 bis 6 Pfund Roggenmehl ge— 
hoͤrig durchgeknetet. Fein geſtoßenes engliſches 
Gewuͤrz und Pfeffer, ſo wie eine gute Portion 
Schweinsflaumen wird mit einer Zwiebel durch— 
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geſchmort und das Fett durch ein Sieb zugegoſſen, 
eine andere Portion wuͤrflich geſchnittenes Schwei- 
nefett wird auch zugelegt, und wenn Alles gehoͤrig 
durchgearbeitet iſt, macht man eine Probe und 
backt ſie entweder in einer Puddingsform, die mit 
Schweinefett ausgerieben wird, oder man kocht 
fie, Gebäckene Palten conſerviren ſich laͤnger. 


V. Abſchnitt. 


Paſteten. 


1. Eine Wildpaſtete. 


Das Wild wird rein gemacht, geſpickt und 
gebraten, die Beine werden abgenommen und das 
Haſel⸗ oder Feldhuhn mitten durchgeſchnitten, dann 
werden Zieschen braun gebraten, Frikadillen von 
Huͤhnerfleiſch gekocht und Frikadillen von Rind— 
fleiſch gebraten, Kaſtanien, Kartoffeln abgekocht 
und rein gemacht, Kalbsmilch abgekocht, in Stuͤcke 
zerſchnitten und uͤberbraten. Nachdem dies Alles 
zubereitet iſt, nimmt man eine Paſtetenſchuͤſſel, 
legt unten in die Schuͤſſel, d. h. den Boden zu 
bedecken, einige Stuͤcke Rind- oder Kalbfleiſch— 
Steaks, dann abwechſelnd die oben angefuͤhrten 
Sachen hinein, bis die Schuͤſſel gefuͤllt iſt und 
gießt dann nachfolgende Sauce daruͤber. Man 
nimmt kraͤftige Bouillon, oder iſt dieſe nicht vor⸗ 
raͤthig, ein Stuͤck, von ungefähr 2 Pfund, Rind⸗ 
fleiſch, ſchmort es braun, legt die Beine und die 
Kapelle zerhackt von dem Wild dazu, verkocht es 
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ganz und läßt es durch ein Sieb, legt alsdann 
einige Loͤffel Mehl, die in Butter gelb, ja nicht 
braun geroͤſtet werden, den Saft von einer Citrone, 
etwas Zucker und Muskatnuß, Salz, einige ein: 
gemachte Chalotten, Champignon oder Barawiken 
zerhackt, hinzu und kocht das Ganze gehoͤrig durch, 
zuletzt wird etwas franzoͤſiſcher Wein zugegoſſen. 
Von dieſer Sauce wird in die Schuͤſſel nur ſo 
viel gethan, daß die Sauce nicht uͤber das Fleiſch 
ſteht, indem alsdann der Butterteig, der uͤberge— 
legt wird, nicht aufgehen würde. — Von der zus 
gerichteten Sauce reicht man noch dabei und legt 
Kaſtanien hinein, wenn naͤmlich welche auch in der 
Paſtete ſind. 


Eine Tauben⸗Paſtete macht man eben ſo. 


2. Hühner ⸗Paſtete. 

Eine Hühner-Paftere wird eben fo gemacht, 
nur legt man ſtatt braunes Mehl, Mehltumm, d. 
h. Mehl mit Butter durchgeruͤhrt, hinzu, damit 
die Sauce weiß bleibt. f 


3. Sauerkohl⸗ Paſtete. 


Der Sauerkohl wird weich gekocht und zu— 
gerichtet, als wenn man ihn geſtoft eſſen will, und 
man legt alsdann eine Schichte Kohl, dann zer— 
hackte Stuͤcke Haſenbraten oder Wild, und wech⸗ 
ſelt damit bis die Schuͤſſel gefuͤllt iſt, ſtreut als— 
dann etwas Reibbrod und Zucker uͤber, ſo wie 
Floͤckchen Butter, und ſchiebt die Schuͤſſel in den 
Ofen. Anſtatt Wild, gebratenen Hecht zwiſchen 
gelegt, ſchmeckt auch ſehr ſchoͤn. 
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VI. Abſchnitt. 


1 Fiſche. 


1. Aal⸗Gallert. 


Man zieht dem Aal die Haut ab, ſpaltet ihn 
bis zur Mitte, zieht die Graͤte heraus und beſtreut 
ihn mit Salz und Pfeffer; dann wickelt man ihn 
rund zuſammen, bindet ihn mit einem Faden und 
kocht ihn dann mit ſo viel Waſſer, daß daſſelbe 
oben uͤberſteht, legt etwas ganzes Gewuͤrz und 
Salz dazu und ſchaͤumt und wendet den Aal in 
der Kaſſerolle bis er gar iſt, dann legt man die 
Stuͤcke in eine Schaale, nimmt die Fetttheile von 
der Suppe ab und gießt ſie uͤber den Aal; man 
giebt ihn, wenn er erkaltet iſt, in Scheiben ge— 
ſchnitten auf den Tiſch. Auch ſchmiert man fer- 
tigen Ruͤhrei mit feingeſchnittenem Lauch in der 
Mitte und läßt dann Pfeffer und Salz weg. 


2. Gebratener Aal. 


Die Haut wird abgezogen, der Aal aufge— 
ſchnitten und gereinigt, in handgroße Stuͤcke ge— 
ſchnitten und etwas eingekerbt; dann beſtreut man 
ihn mit Salz und laͤßt ihn einige Stunden ſtehen. 
Die Stuͤcke werden nun auf einem Roſt braun 
und gar gebraten, in ein Glas gelegt und einige 
Koͤrner Pfeffer und engliſch Gewuͤrz, auch nach 
Belieben Lorbeerblaͤtter dazwiſchen geſtreut; nun 
wird recht ſcharfer Eſſig mit etwas Salz aufge— 
kocht und, nachdem er abgekuͤhlt iſt, uͤber den Aal 


+ 
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gegoſſen und beſchwert, damit die Stuͤcke herun— 


tergedruͤckt werden. Monate lang kann man auf 
dieſe Weiſe den Aal aufbewahren. 


3. Geſpickter Hecht. | 
Man reinigt und ſchuppt den Hecht, ſpickt 

ihn wie Wild und beſalzt ihn; dann nimmt man 
einen guten Loͤffel Butter, laͤßt dieſelbe in der 
Pfanne braun werden, legt den Hecht hinein und 
laͤßt ihn unter fleißigem Begießen und Beſtreichen 
mit friſcher Butter und ſaurem Schmand im Ofen 
braun werden. Zum Backen rechnet man ½ oder 
½ Stunde. Zur Sauce nimmt man etwas Waſſer, 
Schmand und Butter, auch Kapern, und läßt fie 
kummig werden. 


4. Geſtofter Hecht oder Bars. 


Geſchnittene Zwiebeln werden mit Peterſilien— 
wurzeln und etwas Butter halb weich gekocht, 
dann legt man den gefchuppten, gereinigten, in 
Stuͤcken zerſchnittenen Hecht zu den Wurzeln (Bars 
wird nicht zerſchnitten), legt einen guten Loͤffel 
Butter, Salz, ſauren Schmand, eine Citrone, die 
Schale wird fein abgeſchaͤlt und die weiße Haut 
wie bei einer Apfelſine abgezogen, in Scheiben ge— 
ſchnitten und die Kerne herausgenommen, oder 
gehackte Kapern, und laͤßt den Fiſch verdeckt auf 


dem Feuer kochen bis das Auge ausfaͤllt; iſt der 


Fiſch faſt fertig, legt man Mehl in Butter geknetet 
hinzu. Die Kaſſerolle muß oft geſchuͤttelt und die 
Sauce vorſichtig mit einem Loͤffel uͤber die Fiſche 
gegoſſen werden. Kocht man den Fiſch in Salz 
und Waſſer, ſo giebt man klar ausgeſchmolzene 
Butter und geriebenen Meerrettig, oder tummige 
Butter mit Meerrettig durchkocht und Kartoffeln 
dazu. 


\ 
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5. Gebratener Hecht. 


Mittelhechte, auch Spiegelhechte genannt, 
werden von den Schuppen gereinigt, ein wenig ein- 
gekerbt, mit Salz beſprengt, womit ſie eine Stunde 
ſtehen muͤſſen. Ein Loͤffel Butter wird in der 
Pfanne braun gemacht, der Fiſch wird in Ei, 
Mehl und Reibbrod zu gleichen Theilen eingewuͤhlt, 
und bei langſamem Feuer von beiden Seiten braun 
und gar gebraten. Man giebt braune Butter dar 
zu. — Sandat und Bars werden eben ſo ge— 
braten. 


| Im März und April ift der Hecht, im April 
und Mai der Sandat, Bars und Aland nicht gut. 


6. Gebratener Lachs. 


Man nimmt dazu ein Ruͤckenſtuͤck, beſtreut 
es von beiden Seiten mit Salz und läßt es eine 
Weile damit durchziehen; dann macht man einen 
guten Loͤffel voll Butter braun, legt den Lachs hin— 
ein und bratet ihn auf kleinem Feuer gegen / Stunde 
bis er gar iſt. 1 PTR reicht man dazu. | 


7. Gebratene Butten. 


Von Butten, ſo wie von Stroͤmlingen nimmt 
man den Kopf weg, indem ſie viel Butter koſten und 
nicht gegeſſen werden; gebraten werden he, wie oben 
angefuͤhrt. 5 


®. Gekochte Butten. 


Die Butten werden rein gemacht, von der 
einen Seite die braune Haut abgezogen, welches 
auch bei den gebratenen Butten zu beobachten iſt, 
in Salz und Waſſer gekocht und folgende Sauce 

4 


50 VI. Abſchnitt. 


dazu gemacht: Eine kleine Handvoll Lauch wird 
ganz fein zerſchnitten und in Waſſer und Eſſig 
und ein Stuͤck Butter weich gekocht, dann klopft 
man 4 Eigelb mit Zucker, legt ſie zu dem Lauch 
und klopft beides bis es anfängt zu kochen (bei 
zu vielem Kochen geht es zuſammen); etwas Salz 
kommt auch dazu. 


9. Geſtofter Hecht mit Häring. 

Zwei Mittelhechte werden gereinigt, in Stuͤcke 
getheilt, mit Salz beſtreut und in die Kaßſerolte 
auf die Graͤtenſeite gepfluͤgt; dann werden 2 fein 
gehackte Häringe und 2 Löffel Butter dazu gethan; 
hierauf wird 1 Quartier ſuͤßer Schmand, ½ Stof 
Waſſer, etwas Mehl, halb weich gekochte Peter— 
ſilienwurzeln und Pfeffer daruͤber gegoſſen, und ſo 
Alles auf kleinem Feuer unter haͤufigem Schutteln 
gar gekocht. Sobald das Auge austritt, iſt der 
Fiſch fertig. Kleine Kartoffeln gebraucht man 
zum Garniren. Ä 


10. Geſtofter Brechs. 

Einige eingekerbte und mit engliſchem Ge— 
wuͤrz beſpickte Zwiebeln und einige Peterſilienwur— 
zeln werden in Waſſer und etwas Butter halb 
weich gekocht und uͤber den gereinigten, vorher mit 
Salz beſprengten, doch nicht geſchuppten Fiſch ge- 
goſſen, der in eine Kaſſerolle, die Haut nach oben, 
gelegt wird, dann gießt man ſo viel Bier daruͤber, 
daß der Fiſch kaum bedeckt iſt, ſo wie einen gu— 
ten Loͤffel Butter, eine gute Portion geriebenes 
Suͤßſauerbrod und Salz, und kocht den Fiſch bis 
das Auge ausfällt; zuletzt den Saft einer Citrone 
hinzu gedruͤckt, oder etwas Rothwein hinzu gegoſ— 
ſen, erhaͤlt ſehr den Wohlgeſchmack. 
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Mehr zu empfehlen iſt, ſtatt des trockenen 
Brodes, daß man ein Stuͤck Suͤßſauerbrod und ein 
Stuͤck Grobbrod in Stuͤcken ſchneidet, es in Waſſer 
weicht, es kocht und dann durch einen Durchſchlag 
zum Fiſch reibt, und dann ſo viel Bier darauf 
gießt, daß es kaum den Fiſch bedeckt. — Aland 
ſtoft man auf dieſelbe Weiſe. — Man richtet 
geriebenen Meerrettig mit ſuͤßem Schmand und 
etwas Zucker zu und reicht es zum Fiſch. 


11. Geſtofter Lachs. 

Der Lachs wird in Stuͤcke geſchnitten und in 
die Kaſſerolle gepfluͤgt, daß die Haut nach oben 
liegt; dann wird ſaurer Schmand, Butter, eine 
dünne abgeſchaͤlte und in Scheiben geſchnittene Ci— 
trone, ½ Quartier Waſſer, Pfeffer und Salz nach 
Geſchmack hinzugethan; fo muß er auf kleinem 
Feuer langſam baͤhnen. Nun wird die Sauce 
tammig gemacht und der Lachs gar gekocht. Zur 
Garnirung nimmt man kleine Kartoffeln. Man 

kann den Lachs auch mit Salz und Waſſer abko— 
chen und giebt dazu eine Sauce von Burkanen, die 
man fein laͤnglich ſchneidet und in ein wenig Waſſer 
und Butter weic kocht; dann gießt man von der 
abgekuͤhlten Suppe nach Geſchmack zu, ſo wie auch 
ſauren Schmand, Butter, Krebsſchwaͤnze, Krebs— 
butter, Peterſilienblaͤtter, Citronen, etwas Zuk— 
ker und ein wenig Pfeffer, und laͤßt ſie damit 
durchkochen. 


12. Geſtofte Karauſchen. 


Der Fiſch wird rein gemacht, geſchuppt und 
mit Salz beſprengt, womit er 1¼ Stunde ſteht. 
Dann wird ein Loͤffel Butter in die Kaſſerolle ge— 
legt und darauf der Fiſch; ein Stuͤck Butter wird 
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dann mit einem kleinen Loͤffel Mehl ausgeruͤhrt, 
einige Loͤffel ſauren Schmand, eine kleine Hand— 
voll geſchnittene Peterſilienblaͤtter, etwas geſchnit— 
tener Lauch und Pfeffer dazu gethan, und ſo viel 
Waſſer, daß der Fiſch kaum bedeckt iſt und als— 
dann auf kleinem Feuer gekocht; der Saft, einer 
Citrone, oder die Citrone in Scheiben geſchnitten, 
kommt auch dazu. — Karauſchen ſind im Mai 
und Juni nicht gut. 


13. Abgekochter Teim. 


Der Fiſch wird rein gemacht und in Salz 
und Waſſer abgekocht, wozu folgende Sauce ge- 
macht wird. Man verfertigt die gewoͤhnliche tum— 
mige Butter, hat zuvor feingeſchnittenen Spargel 
oder Murcheln in Waſſer weich gekocht, thut die— 
ſelben mit einigen Loͤffeln Waſſer zur tummigen 
Butter, legt reingemachte Krebsſchwaͤnze und Krebs— 
butter dazu, daß die Sauce eine gute Farbe be— 
kommt, und giebt ſie mit abgekochten Kartoffeln 
auf den Tiſch. Man kann auch nach Belieben ge— 
hackte eingemachte Champignons oder andere Saͤure 
zur Sauce thun. — Auch kann man dieſe Saͤure 
zu gekochtem Sandat geben, oder die Sauce dazu 
mit hartgekochten Eiern anrichten; zu derſelben 
verfertigt man die tummige Butter, kocht einige 
Eier hart, theilt das Weiße vom Gelben, hackt 
erſteres und ſchneidet letzteres fein, und legt es 
in die Sauce, oder giebt das gehackte Ei auf ei— 
ner beſonderen Schuͤſſel zu. Man rechnet 2 Eier 
auf 3 Perſonen. 


14. Stockſiſch. 
Der ausgeweichte Fiſch wird den Abend zu— 
vor in kaltes Waſſer gelegt, den andern Tag vor 
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dem Kochen loͤſt man die Haut ab, legt ihn in eine 
Serviette, laͤßt 3 Finger breit Raum, damit er 
Platz zum Quellen hat, bindet ihn feſt, legt eine 
Fleiſchgabel uͤber den Feldkeſſel und befeſtigt ihn 
daran, damit er den Boden nicht beruͤhrt, ſetzt ihn 
mit kaltem Waſſer aufs Feuer und laͤßt ihn ſo 
lange ſtehen, bis ſtarke Blaſen nach oben kommen, 
dann nimmt man die Serviette heraus und laͤßt 
das Waſſer durch einen Durchſchlag ablaufen, legt 
ihn dann auf eine durchloͤcherte Schuͤſſel, ſtreut 
ein wenig Salz und geſtoßenen Ingwer darauf und 
giebt ihn zur Tafel, mit gekochten gereinigten Kar: 
toffeln und eummiger Butter. Nach Gefallen giebt 
man auch eine Zwiebel⸗-Sauce dazu, wie fie zu 
den Huͤhnern Nr. 26 gegeben wird, nur ſtatt zu 
nimmt man Waſſer. 


15. Abgekochte Stinte. 


Man reinigt die Stinte, laͤßt den Rogen oder 
die Milch darin, waͤſcht ſie init kaltem Waſſer ab 
und legt ſie in eine Kaſſerolle, thut einige kleine 
Zwiebeln, etwas ganzen Pfeffer, einige Stuͤcke 
Rinde vom Grobbrod dazu und kocht ſie in ſchar— 
fem Salzwaſſer gar und legt dann einige Kohlen 
hinein, wodurch der unangenehme Geruch abgezo— 
gen wird. Folgende Sauce wird dazu gegeben: 
Ein guter Loͤffel Butter wird mit einem halben 
Theeloͤffel Mehl ausgeruͤhrt, alsdann gießt man 1 
Quartier ſuͤßen Schmand dazu, kocht ſie tummig 
und legt nach Geſchmack eingeruͤhrten Senf hinzu. 
Stinte ſind im April und Mai nicht gut. 


16. Gebackene Stinte. 


Die Fiſche werden eben ſo rein gemacht wie 
oben angefuͤhrt, doch nicht zu weich abgekocht, 
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man läßt fie eine Weile betrocknen, ſchneidet den 
Kopf ab, wuͤhlt ſie in Ei, Reibbrod und Mehl ein 
und backt ſie in braun gemachter Butter. 


17. Gebackener Häring. 

Ein Haͤring muß einige Stunden in Waſſer 
weichen, dann ſpaltet man ihn durch, zieht die 
Graͤten heraus, wuͤhlt ihn in Ei, Reibbrod und 
Mehl und backt ihn in Butter braun. 


18. Häringspfännchen. 

Von 4 Haͤringen, die in Waſſer geweicht ha— 
ben müffen, werden alle Graͤten entfernt; dann 
werden die Haͤringe fein gehackt und mit 1 Quar- 
tier Schmand, zur Haͤlfte ſuͤß und ſauer, etwas 
ausgeſchmolzener Butter, ein wenig Pfeffer und 
ſo viel Reibbrod, daß ein feſter Teig daraus wird, 
durchgeruͤhrt; dann in eine mit Butter beſtrichene 
Blechpfanne gelegt, oben mit Reibbrod beſtreut, 
mit einigen Butterfloͤckchen belegt und ½ Stunde 
im Ofen gebacken. 


19. Eine gute Art Häringe zu 
reinigen. | 

Man ſpuͤlt den Häring in Waſſer, ſchneidet 
ein wenig von der duͤnnen Seite weg, ſpaltet ihn 
dann bis zum Ruͤckgrat, zieht aus der Mitte die 
Graͤte heraus, legt denſelben wieder zuſammen, 
gießt ſuͤße Milch darauf und laͤßt ihn ein paar 
Stunden in derſelben liegen, ehe man ihn in 
Stuͤcke ſchneidet. 


—— — — — msn 
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3 8 


Ge mü ſ e. 


1. Kaſtanien. 


Kaſtanien werden mit kaltem Waſſer aufge— 
ſetzt und 2 Stunden gekocht; dann gießt man das 
Waſſer ab und legt die Kaſtanien mit ein wenig 
Salz auf eine trockene Pfanne, ſtellt dieſe auf ein 
Kohlenfeuer, oder beſſer noch in einen nicht zu hei— 
ßen Ofen, und laͤßt ſie allmaͤhlig weich werden. 


2. Kohlhaſchée von Weiß⸗ oder 
Braunkohl. 5 


Man nimmt die Reſte von gekochtem oder 
gebratenem Fleiſch, hackt ſie fein, kocht dann 5 
bis 3 Köpfchen gefpaltenen Kohl mit Waſſer, 1 
Löffel Butter und etwas Zucker halb weich, zer— 
ſchneidet fie und pfluͤgt in eine mit Butter aus- 
geſtrichene und mit Reibbrod umſtreute Form ab— 
wechſelnd den Kohl und das Fleiſch, und thut 
zwiſchen jede Schichte etwas Butter; dann bereitet 
man einen Guß von 2 Eiern, ½ Stof ſuͤßen 
duͤnnen Schmand, der abgeſtandenen Butter von 
dem Kohlwaſſer und einigen Loͤffeln von demſelben; 
thut etwas Gewuͤrz, Salz, und wenn man will, 
etwas Zucker dazu, klopft Alles gut durch, gießt 
es über den Pudding, den man oben mit Reib⸗ 
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brod beſtreut und mit kleinen Butterfloͤckchen be⸗ 
legt. Man rechnet zum Backen 1 Stunde. 


3. Braunkohl. 


Man nimmt nur die krauſen Blaͤtter vom 
Kohl und zerpfluͤckt fie, legt fie in eine Kaſſerolle, 
gießt kochendes Waſſer darauf, laͤßt ſie durchko— 
chen und darauf das Waſſer durch einen Durch— 
ſchlag ablaufen; damit faͤhrt man 2 bis 3 mal 
fort. Alsdann nimmt man Bouillon, ein Stuͤck 
Nierenfett, ausgeweichtes Suͤßſauerbrod (um den 
Kohl tummig zu machen), ein gut Stuͤck Butter, 
feingeſchuittenen Porro und etwas Zucker und Salz, 
laͤßt Alles gegen 3 Stunden auf kleinem Feuer 
verdeckt kochen und gießt zuletzt etwas füßen 
Schmand nach Belieben dazu. Mit Zucker und 
Butter braun gebratene Kartoffeln werden dazu 
gegeben; auch gebratene Zieschen. 


4. Braunkohl mit Fleiſch. 


Um den nachgebliebenen geſtoften Braunkohl 
gut anzuwenden, nimmt man zugerichteten Frika— 
dillenteig von Rindfleiſch, ſtreut eine Puddingsform 
mit Butter und Reibbrod aus und legt ungefaͤhr 
einen guten Finger dick von dem Teig, dann den 
Braunkohl, und obenauf wieder den Frikadillenteig, 
ſtreut Reibbrod und Butterfloͤckchen darauf und 
backt es eine kleine Stunde im Ofen. — Gebratene 
Zieschen und Kartoffeln werden entweder hinein 
gelegt oder dabei gereicht. 


5. Geſtofter Weißkohl. 
Sechs gute harte Koͤpfe Weißkohl werden in 
4 Theile geſchnitten und in eine Kaſſerolle gelegt; 
dann wird ½ Stof ſuͤße Milch, 1 Stof Waſſer, 
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1 gut Stuͤck Butter und 1 Loͤffel feiner Zucker 
dazu gethan und verdeckt aufs Feuer geſetzt, bis 
der Kohl weich iſt; dann ruͤhrt man Mehl mit 
einem Stuͤck Butter durch, etwas Muskatnuß, ein 
wenig ſuͤßen Schmand und Salz nach Geſchmack, 
gießt ge über den Kohl und laͤßt ihn noch durch— 
kochen. 


6. Geſtofter Blumenkohl. 


Man reinigt den Kohl von den Blattern, 
kocht die Koͤpfchen dann in einer Kaſſerolle mit 
Waſſer und Butter weich, gießt die Suppe rein 
ab und bereitet dann eine Sauce von einem guten 
Löffel Butter und etwas Schmand, macht fie mit 
etwas Mehl tummig, gießt ein wenig von dem ge— 
kochten Kohlwaſſer dazu, richtet ſie mit Zucker und 
Muskatbluͤthe an, laͤßt ſie durch ein Sieb, gießt 
ſie dann uͤber den Kohl und läßt ihn damit durch- 


hitzen. 


7. Gebackene Kartoffeln. 


Man nimmt ziemlich große Kartoffeln, ſchaͤlt 
und ſpuͤlt fie, wuͤhlt fie in Ei und Reibdrod, 
ſchmilzt ein Stuͤckchen Butter in der Pfanne, 
legt die Kartoffeln auf dieſelbe, etwas Butter und 
Salz daruͤber, und backt ſie ſo 1 Stunde in einem 
Ofen, bis ſie braͤunlich und gar ſind. 


8. Gekochte Spargeln. 


Man reinigt die Spargeln von der feſten 
Haut, bindet ſie in kleine Buͤndel, ſetzt ſie mit 
kaltem Waſſer auf und kocht ſie verdeckt gegen 
1½ bis 2 Stunden mit 1 Loͤffel Butter weich; 
nur darf beim Kochen ja kein Salz zugelegt wer— 
den. Man giebt die gewoͤhnliche tummige Butter 
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dazu. Auch kann man zur Sauee gebruͤhte Mur— 
cheln, Krebsſchwaͤnze und etwas Krebsbutter dazu 
thun. 

f Alles Gemuͤſe quillt beſſer, wenn es mit fal: 
tem Waſſer aufgeſetzt und gleich mit etwas But— 
ter und ein wenig Zucker weich gekocht wird; 
Salz darf erſt bei der Zurichtung zugelegt werden; 
doch laͤßt es ſich ſchneller weich kochen, wenn es 
mit kochendem Waſſer aufgeſetzt wird. 


9. Geſtofter Spinat. 


Der Spinat wird gereinigt und mit kochen⸗ 
dem Waſſer gebruͤht (man kann einen Theil Sauer- 
ampfer dazu nehmen); dann wird er recht fein ge— 
hackt und zum Stofen mit einem Loͤffel Butter, 
etwas Bouillon, Mehltumm und füßen Schmand 
aufgeſetzt; auf dieſe Art wird die gruͤne Farbe gut 
erhalten; doch ſchmeckt er auch gut, wenn man 
ihn mit ſaurem Schmand, etwas Pfeffer, Muskat— 
nuß, Citronen, Krebsſchwaͤnzen und Krebsbutter 
durchkocht. Man garnirt den Spinat mit Ochſen— 
augen, die auf folgende Weiſe praͤparirt werden: 
Es wird Waſſer in einer runden Pfanne gekocht; 
dann ſchlaͤgt man die Eier vorſichtig hinein und 
laͤßt ſie ſo lange auf dem Feuer ſtehen, bis das 
Weiße derſelben zuſammenrinnt, worauf ſie mit 
einem Schaumloͤffel vorſichtig herausgenommen 
werden. f 


10. Geſtofter Sauerkohl. 


Ein Stuͤck Nierenfett wird ausgeklopft und 
in die Kaſſerolle gelegt, darauf der Kohl, ſo wie 
Waſſer, ein gutes Stuͤck Butter, ein paar Zwie⸗ 
beln; bevor er ganz weich iſt, legt man 1 Loͤffel 
Mehl mit Butter durchgeknetet, Salz und Zucker 
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nach Geſchmack hinzu. Man rechnet zum Kochen 
ungefähr 2 bis 3 Stunden. 


11. Geſtofte Murcheln und andere 
Riezehen. 

Die Murcheln muͤſſen nach dem Reinmachen 
in Waſſer gehoͤrig geſpuͤlt und tuͤchtig abgekocht 
werden; dann ſetzt man ſie mit ein wenig Waſſer, 
Butter (wenn man die Murcheln recht ſchoͤn ha— 
ben will, nimmt man Krebsbutter dazu), geſchnit⸗ 
tenem Lauch oder Zwiebeln, Salz und Pfeffer auf, 
legt Mehltumm dazu und kocht ſie ungefaͤhr ½ 
Stunde. Andere Riezchen werden, nachdem fie 
gut rein gemacht ſind, trocken in die Kaſſerolle 
mit Butter und feingeſchnittenen Zwiebeln aufge⸗ 
ſetzt; wenn die Feuchtigkeit der Riezchen ziemlich 
eingekocht iſt, legt man noch ein wenig Butter, 
Pfeffer, Salz und ſauren Schmand zu und laͤßt 
ſie weich kochen. 


12. Ramus von Perlbohnen. 


Die Bohnen werden in kleine Stuͤcke zerbro- 
chen und alsdann die Faͤſerchen gleich abgezogen, 
mit Waſſer und einem Stuͤck Butter aufgeſetzt und 
faſt weich gekocht, dann legt man einige geſchaͤlte 
Kartoffeln und etwas Mehl mit Butter ausgeruͤhrt 
hinzu, zerſchneidet einige Aepfel und gehackte Pe— 
terſilienblaͤtter, legt fie hinzu und kocht Alles weich, 
worauf man ſie nach Geſchmack mit Zucker, Schmand 
und Gewuͤrz zurichtet. | 


13. Kartoffelmus. 


Man fchält große Kartoffeln, kocht fie in 
Waſſer weich, gießt daſſelbe ab, legt ſie auf ein 
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Sieb und laͤßt fie trocken ablaufen, klopft fie dann 
mit einem großen Loͤffel in der Kaſſerolle ſo ſtark, 
daß ſie ganz gleichmaͤßig zerdruͤckt werden, dann 
wird ein Loͤffel Butter, etwas Schmand, Salz und 
Pfeffer nach Geſchmack zugelegt und gut durchge— 
kocht. Braun gebratene, rundgeſchnittene Zwiebeln 
und wuͤrflich geſchnittener Speck, auch "gebtatene 
Zieschen werden dazu gegeben. — Mit Ruͤben⸗ 
mus verfaͤhrt man eben ſd. 


14. Friſirte Kartoffeln. 


Die Kartoffeln werden abgeſchaͤlt und gekocht, 
ſind ſie weich, wird das Waſſer abgegoſſen, werden 
noch etwas betrocknet und dann mit Salz beſtreut, 
worauf ſie zwiſchen zwei tiefen Tellern geklopft 
werden bis ſie kraus ſind. Sie erhalten dadurch 
ein „Wee Anſehen und ſind ſehe wohlſchmeckend. 


15. Gebähnter Kohl. 


1 bis 2 Koͤpfe Weißkohl werden ganz fein 
zerſchnitten und mit ſo viel Waſſer aufgeſetzt, daß 
das daſſelbe uͤberſteht, dann mit 2 Loͤffel Butter, 
½ Quartier Eſſig eine Stunde weich gebaͤhnt, 
nachher legt man Mehltumm und nach Geſchmack 
Eſſig, Syrup oder Zucker hinzu und kocht es noch 
gehoͤrig durch. 


- 16. Getrocknete grüne Erbſen. 


Die Erbſen werden erſt mit einer Wispel in 
2 bis 3 Waſſern geſpuͤlt und durchgeklopft, in eine 
Kaſſerolle gelegt, Waſſer darauf gegoſſen, ein Stuͤck 
Butter hineingelegt und ein paar Stunden in dem 
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Oſen gebaͤhnt, dann weich gekocht und Butter, 
Schmand, Salz und Tumm zugethan. 


VIII. Abihnitt. 


( ———— 


Klümpchen. 


1. Mehlklümpehen. 


2 bis 3 Loͤffel Butter werden zu Schmand 
geruͤhrt, wozu man alsdann 2 ganze und 2 bis 3 
Eigelb legt und ſie gar ruͤhrt, dann gießt man 2 
Taſſen Milch mit ſo viel Mehl dazu, daß es ein 
lockerer Teig wird und klopft Alles recht ſtark 
durch. Beſſer iſt es, wenn man einen Verſuch 
macht, ob ſie locker genug ſind; damit ſie im Kochen 
nicht zergehen, ſo legt man etwas Mehl dazu; 
durch Eiweiß werden ſie feſter, und durch Eigelb 
lockerer. Kocht man ſie in Milch, ſo nimmt 
man Korinthen dazu. — Fuͤr 6 Perſonen. 


2. Reibbrodklümpehen zur Suppe. 


Dieſe werden eben fo bereitet wie die vorber- 
gegangenen, nur daß hier 2 bis 3 Handvoll Neib: 
brod, Mehl und Korinthen zukommen. 8 


3. Klümpchen von ſaurem Schmand. 


3 ganze Eier und 2 Eigelb werden mit der 
Wispel zu Schaum geklopft; dann wird 1 Quar⸗ 
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tier ſaurer und 1 Quartier ſuͤßer Schmand, und 


ſo viel Mehl wie noͤthig iſt dazu gelegt, und das 
Ganze ſtark geklopft. 


4. Eine feſte Gattung gebrühter 
Klümpehen. 8 
Man bruͤht 2 Quartier Mehl, 1 Quartier 
kochendes Waſſer und 1 Quartier geſchmolzene 
Butter zuſammen, klopft 10 Eier und u fie 
allmaͤhlig zu dem heißen Teig. 


5. Eine lockere Gattung gebrühter 
Klümpehen. 


1 Quartier kochendes Waſſer, 1 gehaͤuftes 
Quartier Mehl wird mit einem Löffel Butter ge. 


bruͤht, und wenn der Teig erkaltet, werden 5 bis 


6 Eier gar geklopft und allmaͤhlig zu dem Teig 
geruͤhrt. Fuͤr 5 Perſonen. 


6. Gebrühte Klümpehen, die porzüg: 
lich gut ſind. 

2 Kopchen Waſſer, 1 Kopchen ausgeſchmol— 
zene Butter werden mit 3 Kopchen Mehl gebruͤht, 
bis der Teig von der Kaſſerolle los laͤßt und glaͤnzt. 
Iſt der Teig erkaltet, werden 7 Eier nach und nach 
hinzugethan und die Maſſe 1 Stunde geruͤhrt. 


7. Gebrühte Klümpehen von ſüßem 
Sehmand, die vorzüglich gut ſind. 
Man kocht 1 Quartier Schmand mit einem 


kleinen Stuck ‘Butter, ſchuͤttet 1 gehaͤuftes Quar— 
tier Mehl dazu und bruͤht Alles recht gar, ruͤhrt 
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es kalt, ſchlaͤge dann 6 Eier, eins nach dem an⸗ 
dern * und klopft den Teig eine gute Weile gar. 
Fuͤr 4 bis 5 Perſonen. 


8. Gebrühte Klümpchen von Kar⸗ 
688 toffelmehl. 


1 Quartier Kartoffelmehl und 2 kleine Loͤffel 
Weizenmehl werden mit „ ½ Stof kalter ſuͤßer 
Milch ausgeruͤhrt und mit einem Löffel Butter 
aufs Feuer geſetzt und gebruͤht, bis es ſich von 
der Kaſſerolle loͤſt, dann herausgenommen und in 
der Schuͤſſel durchgeruͤhrt. Iſt der Teig erkaltet, 
werden 6 Eigelb dazu geklopft, ſo wie etwas Salz, 
und wenn derſelbe gehoͤrig durchgearbeitet, der 
Schnee von den 6 Fake Eine Saftſauce wird 
dabei gegeben. 


9. Gebrühte Weißbrodklümpchen. 


Man ſchneidet von 2 Broͤten die Rinde weg, 
laͤßt die Broͤte in kaltem Waſſer ½ Stunde 
liegen, worauf man ſie auf ein Sieb legt, ein 
Tuch darauf deckt und es trocken abdruͤckt; bruͤht 
es dann mit 1 Löffel Butter und 2 Löffel Mehl, 
bis es ſich von der Kaſſerolle loͤſt, iſt der Teig 
erkaltet, fo ſchlaͤgt man 3 Eier nach und nach un» 
ter Ruͤhren zu, klopft es bis es locker wird und 
thut etwas Salz dazu. Fuͤr 4 bis 5 Perſonen. 

Es muß dabei bemerkt werden, daß beim Ko— 
chen der Kluͤmpchen die Kaſſerolle eine Weile 
verdeckt werden muß, weil dadurch ein jedes 
Kluͤmpchen noch einmal fo ſchoͤn wird; — jedoch 
nicht zu lange, weil ſie ſonſt leicht auseinander 
gehen. Salz wird immer zum Waſſe gelegt. 


. 
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IX. Abſchnitt. 


Pudding. 


1. Fiſchpudding. 

Man nimmt 2 oder 3 Mittelhechte, ſchabt ſie 
und ſtoͤßt ſie mit Nierenfett oder Butter in einem 
Moͤrſer bis die Maſſe wie Butter iſt, legt alsdann 
1½ Quartier ſuͤßen Schmand, 8 Eier, 1 Reibbrod, 
welches in dem Schmand ausgeweicht, 1 Kopchen 
geſchmolzene Butter, Salz und Pfeffer hinzu und 
macht die Probe, ob ſie locker genug ſind. Man 
wendet dieſe Maſſe auch zu Frikadillen an. Der 
Pudding kocht 3 Stunden und wird in einer mit 
Butter beſchmierten Serviette in kochendem Waſſer 
mit Salz gekocht. — Die Sauce: Der Kopf, 
die Graͤten, der Schwanz und Peterſilienwurzeln 
werden mit einem Stuͤck Butter und Waſſer ver— 
kocht und durch ein Haarſieb gelaſſen, dann ſaurer 
Schmand, Mehl mit Butter zu Tumm geruͤhrt, 
und Kapern und Citronen hinzugethan. 


2. Apfelſinenpudding. 

12 Loth von Salz ausgewaſchene Butter wer: 
den zu Schmand geruͤhrt, 20 Eigelb mit der Wis— 
pel gar geklopft, und beides zuſammen auf kleinem 
Feuer bei fortwaͤhrendem Ruͤhren durchgehitzt. — 
Dann reibt man von 2 Apfelſinen die Schaale zu 
½ Pfund Zucker, preßt den Saft von 6 Apfel— 
ſinen auf denſelben und laͤßt ihn dann ausſchmel— 
zen, gießt den Saft mit dem Zucker dann auf die 
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erkaltete Maſſe, klopft 15 Eiweiß zu ſteifem Schaum 
und ruͤhrt es zuletzt zu. Dann backt man den 
Pudding in einer mit Butter ausgeſchmierten und 
Reibbrod beſtreuten Form ½ Stunde, bis er braͤun— 
lich und aufgegangen iſt, und giebt ihn zur Tafel 
mit ſuͤßem Schmand. — Dieſe Portion reicht fuͤr 
10 Perſonen. 


3. Ein anderer Apfelſinenpudding. 


Von 6 bis 7 Apfelſinen wird der Saft aus— 
gedruͤckt, von 2 die Schale auf Zucker abgerieben, 
und der Saft von 2 Citronen, 1 Bouteille weißer 
Wein, das Gelbe von 16 Eiern, wird gar geklopft, 
3 Loth Hauſenblaſe in ½ Quartier kochendem 
Waſſer aufgeloͤſt und 1 Pfund Zucker hinzugefuͤgt; 
alsdann wird Alles mit einer Wispel in einem auf 
dem Feuer befindlichen Keſſel geklopft bis es an— 
faͤngt zu kochen; hierauf gießt man die Maſſe in 
eine mit kaltem Waſſer ausgeſpuͤlte und mit Zucker 
beſtreute Form und giebt den Pudding kalt zur 
Tafel. Vanille⸗Sauce wird dazu gereicht, welche 
auf folgende Weiſe zubereitet wird: Man nimmt 
1 ganzes und 3 Gelb vom Ei, klopft es gar, kocht 
7½ Stof ſuͤßen Schmand auf, gießt ihn allmaͤhlig 
zu den Eiern, legt Zucker und etwas Vanille dazu 
und kocht und klopft es ſo lange, bis es gar und 
tummig iſt. 


4. Gekochter Reibbrodpudding. 


Von 6 Franzbroͤten ſchneidet man die Rinde 
weg und das Weiche in duͤnne Scheiben, waͤrmt 
von 1 Stof füßer Milch 1 Quartier, laͤßt 1 Ans 
richteloͤffel Butter darin zerſchmelzen, gießt ſie zu 
der andern Milch und dann Alles über das Weiß- 
brod und laͤßt es eine gute Stunde ungeruͤhrt weis 

ER 
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chen; dann klopft man 10 Eigelb, ruͤhrt das aus: 
geweichte Brod gut durch, giebt 2 Loͤffel Mehl, 
die Eier, ein wenig Cardamom, Zucker nach Ge— 
ſchmack und ein paar Handvoll ausgekernte Roſi— 
nen dazu, klopft Alles gut durch, ſchlaͤgt dann 
das Weiße der Eier zu Schaum und legt es ganz 
zuletzt dazu, beſtreicht eine Form oder Serviette 
mit Butter, ſtreut Reibbrod daruͤber, gießt den 
Teig hinein und laͤßt ihn in Waſſer 4 Stunden 
kochen. Tummige Butter, Rum und Citronen 
oder eine Saftſauce werden zur Tafel dazu ge— 
reicht. — Fuͤr 8 bis 10 Perſonen. 

Man kann das Brod auch in kaltem Waſſer 
weichen laſſen, doch dann muß man daſſelbe, wenn 
es weich fift, in den Händen abdrucken. Das Uebrige 
nach der vorhergehenden Beſchreibung. 


> Plumpudding. 
15 Eier, ½ Pfund Mehl, 1 Pfund Zucker, 
1 Pfund ausgekernte Roſinen, 1 Pfund Korinthen, 
2 Reibbroͤte, 1 Muskatnuß, 1 Pfund Nierenfett, 
1 Spitzglas Franzbranntwein oder Rum, etwas 
Kraͤutnelken, Kanehl und ein wenig Milch wird 
gehoͤrig durchgearbeitet und in einer Form oder 
Serviette gekocht. Das Nierenfett und die Roſi⸗— 
nen werden fein gehackt. Der Pudding kocht 5 
Stunden. Tummige Butter wird dazu gereicht. 
Bevor der Pudding zur Tafel gebracht wird, wird 
er mit ein paar Loͤffel Rum übergoſſen und bren⸗ 
nend eingebracht. 
An merk. Ein Plumpudding iſt immer 
wohlſchmeckender, wenn man denſelben den Tag 
zuvor zurichtet und verdeckt ſtehen laͤßt. 


* 


6. Eine andere Art Plumpudding. 
Man nimmt 1 Pfund feingehacktes Nierenfett 


Pu 


x 
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oder 1 Pfund ausgeruͤhrte Butter, klopft 12 Eier 
mit der Wispel gar, rührt fie mit / Pfund Mehl, 
3 bis 4 geriebenen Reibbroͤten, 1 Quartier ſuͤßer 
Milch, 4 Eßloͤffel Zucker, etwas nem, Mus⸗ 
katbluͤthe, Rothwein, Korinthen, etwas Salz und 
einem Weinglas Rum gut durch, gießt Alles in 
eine naſſe, mit Butter beſtrichene Serviette und 
kocht es unter oͤfterem Umwenden 3 bis 4 Stun— 
den in kochendem Waſſer, in welches eine Hand— 
voll Salz geſchuͤttet iſt, gar. Man ißt dieſen Pud— 
ding mit tummiger Butter, zu der einige Loͤffel 
Rum gegoſſen werden. * 


7. Apple⸗Dumping. 

Man ſchaͤlt und ſchneidet eine tiefe Schuͤſſel 
voll Aepfel in duͤnne Scheiben und ruͤhrt ſie mit 
feinem Zucker, etwas Kanehl und einigen Gewuͤrz— 
nelken durch; dann verfertigt man einen Teig von 
2 Eiern, ½ Quartier Waſſer, % Pfund Mehl 
und ½ Pfund Butter, den man wie Butterteig 
behandelt; alsdann nimmt man eine mit Butter 
duͤnn beſtrichene Serviette, deckt fie auf den aus» 
gerollten Teig, fuͤllt denſelben mit den oben be— 
ſchriebenen Aepfeln, bindet ihn zu einem Pudding 
feſt, legt ihn in einen mit Waſſer kochenden Keſſel 
und laͤßt ihn ſo 2 Stunden auf kleinem Feuer ko— 
chen. Er wird mit tummiger Butter gegeſſen und 
reicht fuͤr 10 bis 12 Perſonen. 


8. Eine andere Art Apple⸗Dumping. 


Man nimmt 1 vollen Loͤffel Butter, 1 Ei, 1 
Lasse ſuͤßen Schmand und ſchuͤttet ſo viel Mehl 
dazu, daß man den Teig ausrollen kann, deckt ihn 
dann in die Serviette und fuͤllt ihn eben ſo wie 


den „ einten. 


6 * 
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D. Noch ein Teig zu Apple⸗Dum⸗ 
ping. 

Man nimmt 2 Eier, 1 Theetaſſe Schmand 
und ſo viel Waſſer, daß es ein Quartier ausmacht 
und ruͤhrt es mit 1 Pfund Mehl ein, legt es als— 
dann auf den Backtiſch und bearbeitet es mit Ya 
Pfund Butter, welche gewaſchen, doch nicht aus— 
gedrückt wird, wie Butterteig. 


10. Gekochter Krebspudding. 


Von 3 Band recht großen Krebſen werden 
die Scheeren und Schwaͤnzchen von der Schaale 
befreit und fein gehackt; dann ruͤhrt man ſie mit 
2 geriebenen Reibbroͤten, 7 Eiern, ½ Quartier 
ſaurem Schmand, eben fo viel Krebsbutter, etwas 
Salz und Gewürz durch, gießt Alles in eine mit 
Butter beftrichene und Reibbrod beſtreute Serviette 
und kocht es 3 Stunden in kochendem Waſſer mit 
Salz gar. Tummige Butter mit Krebſen nimmt 
man zur Sauce. 


11. Macaronipudding. 


2 Pfund Macaroni bricht man in Stuͤcken, 
ſchuͤttet ſie in eine Kaſſerolle mit kochendem Waſſer, 
laͤßt ſie darin nicht ganz weich kochen, hebt ſie 
dann mit einem Schaumloͤffel heraus und läßt ſie 
ein wenig abkuͤhlen. Alsdann beſtreicht man eine 
Form mit Butter, umſtreut ſie mit Reibbrod und 
Kaͤſe, legt eine Schicht Macaroni, fein geſchnitte⸗ 
nen Schinken und ganz kleine Floͤckchen Butter 
dazwiſchen, ſchuͤttet etwas Reibbrod und Kaͤſe dar— 
über und fährt fo fort, bis die Form voll iſt; dann 
gießt man ½ Stof recht kraͤftige Bouillon darauf, 
ſtreut Reibbrod, Kaͤſe und Butterfloͤckchen darüber 
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und backt den Pudding in einer guten Stunde gar. 
2 Pfund Macaroni fuͤllen 2 Mittelformen. 0 


12. Spinatpudding mit Pfann⸗ 
kuchen. 


Man ? ſtoft den Spinat recht ſchmackhaft, backt 
recht duͤnne Pfannkuchen, ſtreicht den geſtoften Spi— 
nat daruͤber und rollt ſie zuſammen; legt dieſelben 
in eine beſtrichene Form, bereitet einen Guß von 
3 Quartier duͤnnem füßen Schmand (reiche zu 2 
Mittelformen) und 8 Eiern, von denen man 4 
ganz und von 4 das Gelbe zu Schaum klopft, 
Zucker und Muskatbluͤthe nach Geſchmack zulegt 
und zu dem Schmand gießt; zuletzt wird noch das 
Weiße von den 4 Eiern zu Schaum gefchlagen 
und ſchnell beigeruͤhrt. Man gießt dieſen Guß 
uͤber die Pfannkuchen und backt ſie Ya Stunden. 
Für 18 bis 20 Perſonen. 


13. Spinatpudding. 

15 Eier werden geklopft, 1 Quartier Schmand 
und die Hälfte Milch zugegoſſen, dann werden 7 
Eßloͤffel geſchmolzene Butter, 9 gute Eßloͤffel Reib— 
brod, 3 Taſſen feingehackter und abgequollener Spi— 
nat, 1 Taſſe feingehackte Krebsſchwaͤnze, Zucker, 
Muskatnuß und Salz nach Geſchmack, hinzuge— 
than, Alles zuſammen gut durchgeruͤhrt und in 
eine mit Butter ausgeſtrichene Form gegoſſen, der 
Pudding oben mit kleinen Butterfloͤckchen belegt 


und 1½ Stunde gebacken. Zu beiden Puddingen 


giebt man eine Sauce von tummiger Butter mit 

Krebsſchwaͤnzen und Spargeln. 

14. Kartoffelpudding mit Häringen. 
Die Kartoffeln werden abgekocht, geſchaͤlt und 


* 
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in Scheiben geſchnitten, dann 4 Haͤringe gut 
abgeweicht, von den Graͤten geloͤſt und feingehackt, 
mit 2 Eiern, 1 Handvoll Reibbrod, ½ Stof fü- 
ßem Schmand (oder Bouillon und zur Hälfte ſuͤ— 
ßen Schmand mit 1 Loͤffel ſaurem Schmand und 
etwas Milch durchgeruͤhrt), ſchichtweis mit den 
Kartoffeln und Butterfloͤckchen in die Foͤrm gelegt, 
oben mit Reibbrod, Butterfloͤckchen und geriebenem 
Kaͤſe beſtreut und 1 Stunde gebacken. Anſtatt der 
Haͤringe nimmt man auch geſalzenen, in kleine 
Stuͤcke geſchnittenen Lachs. 


15. Ein ausgehöhlter Apfelpudding. 

Man ſchaͤlt die Aepfel, nimmt das Kernhaus 
heraus und fuͤllt ſie mit Korinthen und, wenn man 
hat, mit ein wenig feingeſchnittenen eingemachten 
Pommeranzenſchalen, ſchichtet ſie recht dicht in eine 
Form und bereitet einen Guß von 3 Quartier duͤn⸗ 
nem ſuͤßen Schmand (reicht zu 2 Mittelformen) 
und 8 Eiern, von denen man 4 ganz und von 4 
das Gelbe gar klopft, Zucker und Cardamom nach 
Geſchmack zulegt und zu dem Schmand gießt; 
zuletzt wird noch das Weiße von den 4 Eiern zu 


Schaum geſchlagen und ſchnell zugeruͤhrt; man 


gießt dieſen Guß über die Aepfel. Backt 3/4 
Stunden. Schmand wird dabei gereicht. — Fuͤr 
12 bis 15 Perſonen. 


16. Ein leichter und ſehr wohlſchmek⸗ 
kender Apfelpudding. 

Man weicht 12 Zwiebacke oder 3 Weißbroͤte, 
von denen die Rinde abgenommen und das Weiche 
in Stuͤcken geſchnitten wird, in Ya Stof füßem 
Schmand aus, klopft 6 Eier mit der Wispel gar, 
legt Zucker und Gewuͤrz nach Geſchmack zu, reibt 
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12 geſchaͤlte Aepfel, ruͤhrt Alles mit den Eiern 
durch, legt zuletzt das ausgeweichte Brod zu und 
backt es gegen / Stunden. 


17. Saurer Sehmandpudding mit 
2 Aepfeln. 


8 Eigelb werden mit ½ Quartier Zucker gar 
geklopft und dann ½ Skof ſaurer Schmand dazu 
gelegt, fo wie ein tiefer Teller gefchälter und ge— 
ſchnittener Aepfel, gut durchgeruͤhrt, dann der ſteife 
Schaum von den 8 Eiweiß dazu gethan, auf den— 
ſelben ) Quartier Kartoffelmehl geſiebt, raſch 


durchgeruͤhrt und ¼ Stunden im Ofen * 


Schmand wird dabei gegeben. — Fuͤr 6 bis 8 
Perſonen. 

Dieſer Pudding ſchmeckt ohne Aepfel auch 
ſehr gut, alsdann wird ee dazu gegeben. 


18. Ein einfacher feiner Buchwetzen 
grützpudding. 


Auf 1½ Stof Milch ſchuͤttet man ½ Stof 
Gruͤtze, bruͤht ſie auf dem Feuer dick und halb gar, 
legt dann einen guten Loͤffel voll Butter, ein we— 
nig Salz und einige feingeſtoßene bittere Mandeln 
hinzu, etwas Zucker nach Geſchmack, und ruͤhrt 
dies Alles gut durch; thut es dann in eine mit 
Butter ausgeſchmierte und mit Reibbrod beſtreute 
Form, ſtreut oben auf die Gruͤtze Reibbrod und 
ein wenig Zucker und legt einige Butterfloͤckchen 
auf. Zum Backen re 


ir man gegen 11, Stun 
den. — Für 6 bis 7 rſonen. | 


19. Reispudding. 
Quartier Reis wird mit kochendem Waſſer 
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gewaſchen, damit die Saͤure ſich verliert, und in 
der Kaſſerolle mit 1½ Stof Milch auf kleinem Feuer 
gebaͤhnt, bis der Reis anfaͤngt ſich mit der Milch 
zu binden, dann legt man einen guten Löffel But⸗ 
ter, Zucker, Salz, eine Handvoll ausgekernte Ro- 
ſinen und etwas K hinzu und backt N in 
einer Puddingsſchuͤſſel 1 Stunde. — Fuͤr“s bis 
6 Perſonen. 


20. Nudelpudding. 

Man kocht 2½ Quartier gebrochene Nudeln 
in 2 Stof Milch dick, legt ſie in eine Schuͤſſel 
und gleich 2 Loͤffel Butter und etwas Salz hinzu. 
Sind die Nudeln erkaltet, ſo werden 6 Eier mit 
2 Löffel Zucker zu Schaum gefchlagen, zugelegt 
und das Ganze 1 Stunde gebacken. 

Anmerk. Dieſe Puddinge koͤnnen ſehr ſchmack— 
haft gemacht werden durch geſchaͤlte, in Schei— 
ben geſchnittene Aepfel, die mit etwas Kanehl, 
Zucker und etwas Waſſer ein wenig weich 
gebruͤht und dann ſchichtweiſe in den Pud— 
ding gelegt werden. 


21. Grobbrodpudding mit Aepfeln. 


Hierzu nimmt man altes, geriebenes, grobes 
Brod, ſtreut es einen Finger dick in eine mit But— 
ter beſtrichene Form, legt Butterfloͤckchen darauf 
und gefchälte, in Scheiben geſchnittene und mit 
Zucker und Kanehl durchruͤhrte Aepfel darüber, 
dann wieder grobes Brod, und ſo faͤhrt man fort, 
bis die Form voll if. Man kann auch ½ Quar- 
tier Franzwein uͤbergießen ung dann weniger But⸗ 
ter zulegen. Dieſer Pudding wird nur 1 Stunde 
gebacken und mit ſuͤßem Schmand gegeſſen. Man 
kann auch zur Hälfte Grob- und zur Hälfte Süß: 
ſauerbrod nehmen. 


* 
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22. Grobbrodpudding. 


Man klopft 6 Fu gar, legt ½ Stof gu: 
ten ſauren Schmand, 3 Löffel Zucker, 16 Loth ge- 
riebenes grobes und 1 bis 2 Handvoll Weißbrod, 
etwas Citronenſchale, Kanehl und Cardamom hinzu, 
fo wit zuletzt das Eiweiß zu Schaum geklopft und 
ruͤhrt Alles gut durch. Backt ½ Stunden. 


23. Butterbrodpudding. 


5 Weißbroͤte, von denen man die Rinde ab- 
geſchnitten hat, werden in Scheiben geſchnitten, 
duͤnn mit Butter beſtrichen und dann in die Form 
gelegt, ſtreut zwiſchen jede Schichte rein gemachte 


Korinthen und klopft alsdann 6 Eier, legt dazu 
1½ Quartier dünnen füßen Schmand oder Milch, 


Zucker und Kanehl nach Geſchmack, ruͤhrt es durch, 
gießt es uͤber das Brod und beſtreut den Pudding 


mit etwas Reibbrod, Zucker und Kanehl. Backt 


% Stunden. — Auch zu dieſem Pudding legt 
man ſtatt Korinthen ſchichtweiſe Aepfel nach der 
Weſchtels ge Nr. 20. 


24. Chocoladepudding. 


Von 2 Weißbroͤten ſchneidet man die Rinde 
ab, weicht ſie 1 Stunde in ſuͤßer Milch, hebt ſie 
heraus, laͤßt die Milch ablaufen, druͤckt ſie ab 
und ruͤhrt ſie aus; dann theilt man 10 Eier, klopft 
das Gelbe gar, nimmt 1 Tafel geriebene Cho 
colade und 1 Quartier ſuͤßen Schmand, Carda— 
mom und Zucker nach Geſchmack, und ruͤhrt dann 
das ausgeweichte Brod hinzu. Das Weiße 
von den Eiern wird zu ſteifem Schaum geklopft 
und zugeruͤhrt. Dieſer Pudding muß eine gute 
½ Stunde backen und gleich auf den Tiſch ge 
bracht werden, weil er ſonſt zuſammenfaͤllt. Dazu 
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kocht man eine Sauce von duͤnnem, mit Eigelb 
tummig gemachten Schmand, thut Vanille und 
Zucker nach Geſchmack hinzu und behandelt ſie wie 
nach der Beſchreibung Nr. 2. — Fuͤr 6 bis 7 
Perſonen. 


25. Sagopudding. 

Man kocht 1 Stof füße Milch auf, thut 1 
Quartier weißen Sago und einen kleinen Loͤffel 
Butter hinein, laͤßt ihn dick kochen und gießt ihn 
in eine Schuͤſſel zum Kaltwerden; dann ruͤhrt 
man einen Loͤffel ſauren Schmand oder Butter, 6 
Eigelb, Zucker und Cardamom nach Geſchmack da⸗ 
zu und ruͤhrt es zu dem Sago; zuletzt wird das 
Weiße der Eier zu Schaum geklopft und auch zu— 
gelegt. Dieſer Pudding backt 1 Stunde. Statt 
Sago kann man auch Kartoffelgruͤtze nehmen, die 
aber nur in die heiße Milch mit Butter geſchüͤttet 
wird, gekocht vergeht ſie ganz. 
g i 


26. Gebrühter Pudding. 


8 Loth Butter werden vom Salz rein gewa— 
ſchen und zu Schaum geklopft; dann nimmt man 
½ Stof ſuͤße, kochende Milch, 16 Loth Mehl, 
etwas von der zu Schaum geruͤhrten Butter und 
bruͤht Alles, bis es ſich von der Kaſſerolle loͤſt, 
legt es in eine Schuͤſſel, den Reſt der Butter da— 
zu und ruͤhrt es, bis es erkaltet iſt. Dann ruͤhrt 
man das Gelbe von 12 Eiern gar, legt 8 Loth 
Zucker und etwas Cardamom dazu, ſo wie ganz 
zuletzt das zu Schaum geklopfte Weiße der Eier. 
Der Pudding darf hoͤchſtens / Stunden im Ofen 
backen. So wie derſelbe hoch aufgegangen und 
braun iſt, muß er gleich zur Tafel gebracht wer— 
den. Wird der Teig nicht feſt genug beim Bruͤ— 
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beu von dem gewogenen Mehle, fo nimmt man 
noch etwas mehr dazu. 


27. Gekochter Eitronenpudding. 


Eine große friſche Citrone wird mit der 
Schale apf einer Reibe ganz zerrieben, die Kerne 
jedoch im Reiben herausgenommen; 8 Eigelb 
werden mit ½ Dudetier Zucker gar geklopft, die 
geriebene Citrone, ſo wie ein gehaͤufter Loͤffel Kar— 
toffelmehl und das zu Schaum geklopfte Eiweiß 
dazu gelegt; in die mit Butter ausgeſchmierte 
Form oder Serviette gegoſſen, muß der Pudding 
1 Stunde kochen. Weinſchaum oder eine Saft— 
ſauce wird dazu gereicht. — Fuͤr 5 bis 6 Per— 
ſonen. | 


28. Citronenpudding. 

3 ganze Citronen, von denen 1½ geſchaͤlt 
ſein muͤſſen, werden in Waſſer ſo weich gekocht, 
daß man einen Strohhalm durchſtecken kann; dann 
legt man ſie in eine Schuͤſſel, zerdruͤckt ſie und 
nimmt die Kerne und Faſern heraus, theilt 18 
Eier, klopft das Gelbe gar, ruͤhrt ½ Pfd. Zucker 
und die gekochten Citronen dazu, ſchlaͤgt das Weiße 
der Eier zu Schaum, legt es zuletzt zu und ſchiebt 
die Form gleich in den Ofen, der ziemlich heiß 
ſein muß, und laͤßt den Pudding ½ Stunde bak— 
ken. — Fuͤr 10 bis 12 Perſonen. 


29. Noch ein Citronenpudding. 

7 Citronen muͤſſen in 2 Stunden weich ge— 
kocht werden, alsdann wird die dicke Schale weg— 
geſchnitten, fein geſtoßen und durch ein Haarſieb 
gerieben; das Nachbleibende wird wieder geſtoßen, 
bis es ſich alles durchreibt. Dann reibt man von 
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2 Citronen die Schale ab und troͤpfelt den Saft 
durch ein Sieb dazu; dann werden 30 Eigelb mit 
1½ Pfund Zucker gar geklopft und hinzugethan, 
1 Eßloͤffel Weizenmehl zugeruͤhrt und zuletzt der 
ſteife Schaum vom Eiweiß eingeklopft, gleich in 
den Ofen geſchoben und ½ Stunden gebacken. — 
Fuͤr 20 Perſonen. 

Von Apfelfinen wird der⸗ Pudding auf eben 
dieſelbe Art bereitet, nur muß man die Schale 
von den 2 friſchen Apfelſinen mit Zucker abreiben. 


30. Kartoffelmehlpudding. 

10 Loth Butter werden ausgewafchen und zu 
Schaum geruͤhrt; dann ruͤhrt man 18 Loth Kar— 
toffelmehl mit 3 Quartier kalter Milch aus, legt 
ein wenig von der Butter zu und bruͤht Alles, 
bis es ſich von der Kaſſerolle loͤſt, gießt es in eine 
Schuͤſſel und rührt es bis es erkaltet iſt; nun wer⸗ 
den 12 Eigelbe geklopft, 10 Loth Zucker zugelegt 
und zu dem Teig gethan, wie auch der Reſt der 
Butter, zuletzt das zu Schaum geſchlagene Weiße 
der Eier und ein wenig Cardamom. Dieſer Pud⸗ 
ding backt ¼ Stunden. 

Zu dieſen 4 eben beſchriebenen Puddingen giebt 
man eine Weinſauce. 


31. Saurer Schmand pudding. 

Man nimmt 1 Stof ſauren Schmand, 15 gar 
geklopfte Eigelb, Zucker nach Geſchmack und 3 
Loͤffel Mehl, ruͤhrt Alles gut durch, gießt ½ Wein- 
glas Rum oder Spiritus zu, zuletzt den Schaum 
von dem Eiweiß und backt es in einer mit Butter 
geſtrichenen Form 1 Stunde. 


32. Gebrühter Kochpudding. 
1 Stof Waſſer wird gebruͤht, mit 1 Pfund 
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Butter, 1 Pfund Mehl und etwas Zucker; iſt die 
Maſſe erkaltet, ſo ruͤhrt man nach und nach 30 
Eigelb hinzu, ſo wie etwas Kanehl und Carda— 
mom, und zuletzt werden die 30 Eiweiß zu Schaum 
geklopft. Wird in einer mit Butter beſtrichenen 
Serviette, die gut feſt gebunden werden muß, in 
kochendes Waſſer gelegt und 3 Stunden gekocht. 


33. Auflauf von Himbeeren. 
Man klopft 10 bis 12 Eiweiß zu einem recht 
ſteiſen Schaum, legt nach Geſchmack 2 bis 3 Loͤf—⸗ 
fel Himbeerenſaft dazu, klopft ihn damit gut durch, 
beſtreicht eine flache Schuͤſſel mit Speck, legt den 
Schaum mit einem Berg uneben darauf und backt 
ihn waͤhrend der Zeit, daß die vorhergehende Speiſe 
gegeſſen wird. Man kann nach Belieben Aepfel, 
Pflaumen und Stachelbeeren nehmen, doch muß 
der Saft recht ſteif fein. Wird mit füßem 
Schmand gegeſſen. 2 Weiß vom Ei rechnet man 
auf die Perſon. 


34. Ein anderer gebrühter Pudding. 

9 Loth Mehl werden mit 5 Loth Zucker und 
7 Loth Butter in 1 Quartier Milch gebruͤht; wenn 
der Teig kalt iſt, werden 9 Eigelb und Gewuͤrz 
hinzugethan und zuletzt der Schaum von dem Ei— 
weiß. Backt ½ Stunden. — Für 6 Perſonen. 


35. Noch ein gebrühter Koch⸗ 
pudding. 

7 Loth Mehl mit 7 Loth Zucker, 7 Loth But— 
ter, 1 Quartier Schmand und 1 Quartier Milch 
werden gebruͤht, wenn der Teig kalt iſt, ſchlaͤgt man 
7 Eier hinzu und zuletzt den Schaum. Kocht 3 
Stunden. f 


- 
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36. Mehlpudding. 


Man ruͤhrt einen kleinen halben Loͤffel But— 
ter aus, ſchuͤttet 12 Loth Mehl dazu und rührt 
es mit ½ Stof ſuͤßer Milch egal aus, klopft 5 
ganze Eier gar, nimmt Zucker und Gewürz nach 
Geſchmack, gießt es in eine Form, die mit Butter 
ausgeſchmiert iſt, und backt es in einem ziemlich 
heißen Ofen eine kleine halbe Stunde bis der Pud⸗ 
ding braun wird. Zu bemerken iſt, daß man 
gleich im Anfang den Teig ein paar mal langſam 
umruͤhren muß, damit das Mehl ſich nicht ſetzt. 

Dieſer Pudding wird noch ſchoͤner, wenn man 
daſſelbe Maaß Mehl, Milch und Butter erſt 
durchkochen und erkalten laͤßt, das Eigelb geklopft 
zuruͤhrt und das Eiweiß zu Schaum geklopſt zus 
legt; der Pudding geht dann ſehr hoch auf, 1 
aber gleich zur Tafel gebracht werden. — Für 4 
bis 5 Perſonen. 

Anmerk. Zu dieſen drei letztgenannten Pud⸗ 
dingen reicht man eine As oder ſuͤ⸗ 


ßen Schmand. 


37. Ein leichter Kartoffelmehl⸗ 
pudding. 


12 Loth Kartoffelmehl ruͤhrt man mit 1 
Stof ſuͤßer Milch aus, legt 1 Loͤffel Butter dazu 
und kocht es unter ſtetem Ruͤhren gar, laͤßt es 
erkalten und legt 16 Eigelbe nach und nach bei 
ſtarkem Rühren, fo wie Zucker nach Geſchmack, 
etwas Cardamom oder die Schale von einer Ci⸗ 
trone hinzu, und zuletzt den ſteifen Schaum von 
den 16 Eiweiß. Die Form wird mit Butter aus: 
geſchmiert, mit Reibbrod beſtreut und in einem 
nicht zu heißen Ofen / Stunde gebacken. Der 
Pudding muß gleich aufgetragen werden, denn er 


| 
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g fälle leicht zuſammen. — Für 16 bis 18 Per⸗ 


ſonen. 


38. Ein kalter Humpudding. 


Man klopft 20 Eigelb gar, giebt 3 Quar- 
tier ſuͤßen“ Schmand, ¼ Pfund Zucker zu, dieſes 
wird aufs Feuer geſetzt und fo lange mit einer 
Wispel geklopft, bis es im Aufkochen iſt, dann 
abgenommen und bis zum Kaltwerden ‚gerührt, 
Dann wird 1½ Quartier Rum, 1½ Quartier 
zu Schaum geſchlagener Schmand und 4 Loth 
aufgeloͤſte Hauſenblaſe dazu gethan, in beliebige, 
Formen (die erſt in Waſſer getaucht und mit fei⸗ 
nem Zucker beſtreut werden) gegoſſen und an ei⸗ 
nen kalten Ort geſtellt. — Wenn man will, kann 
man auch eine kleine Stange fein geſtoßene Va⸗ 
nille hinzuthun. — Dabei reicht man folgende 
Sauce: Man nimmt 1 Löffel: Kartoffelmehl und 
ruͤhrt es mit gutem füßen Kirſch⸗ oder Himbeeren 
faft und etwas Gluckwa aus, legt, wenn es nicht 
fuͤß genug fein ſollte, noch etwas Zucker hinzu, 
kocht es durch und laͤßt es dann erkalten, da die 
Sauce bei dieſem Pudding kalt zur Tafel kommt. 
Kur 26 bis 28 Perſonen. 


Anmerkung. Die Hauſenblaſe wird auf einem 
Brette mit einem eiſernen Hammer ſo lange 
geklopft, bis ſie duͤnn, weich und blaͤtte⸗ 
rig wird, dann in kleine Blättchen zer⸗ 
pflückt und 1 Quartier kaltes Waſſer auf- 
gegoſſen. Darin muß ſie 24 Stunden 
weichen. Vor dem Gebrauche ſetzt man 
fie auf ein kleines Feuer, laßt fie zergehen 
und gießt ſie in ein Haarſieb, reibt ſie mit 
einem Loͤffel durch, giebt den an nahen 
und ſo Alles zu dem Pudding. * 
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39. Claretpudding. 


1/5 Pfund Zucker wird mit Waſſer aufgeſetzt 
und unter Schaͤumen klar gekocht, worauf man 
4 Loth aufgeloͤſte Hauſenblaſe hinzuthut und ſo 
lange kocht, bis der Zuckerſyrup ganz klar iſt; 
alsdann nimmt man 1 Bouteille guten Rochwein, 
gießt dazu ½ Quartier Rum, Yo Quartier Kinfcy- 
oder Himbeerenſaft und eden“ Saft von einer Ci— 
trone, ruͤhrt Alles gehoͤrig durch und gießt den 
Zuckerſyrup ganz abgekuͤhlt dazu, ruͤhrt es wie 
der durch und fuͤllt es in Schuͤſſeln zum Gallern. 
Dieſer Pudding kann, an einem kalten Ort ver- 
wahrt, mehrere Tage ſtehen. — Man kann 
auch ſtatt der Hauſenblaſe 4 Kalbsfuͤße zu ſtei⸗ 
fem Stand verkochen und zu dieſem Pudding ge— 
brauchen. — Zur Sauce klopft man 1 ganzes 
und 3 Gelbe vom Ei gar, kocht ½ Stof ſuͤßen 
Schmand auf und gießt ihn allmaͤhlig zu den 
Eiern, legt Zucker und etwas Vanille dazu und 
kocht und klopft es ſo lange, bis es gar und 
tummig iſt. — Wenn man den Pudding anrichtet, 
rangirt man Schmandſchaum um die Schuͤſſel. — 
Fuͤr 9 bis 10 Perſonen. 


40. Minie pie. 
Man nimmt 2 bis 3 friſche Ochſenzungen, 
die in Waſſer mit Salz weich gekocht werden, und 
ſchneidet ſie fein wuͤrflich, 1 Pfund fein geſchnit— 


tenes Nierenfett, 1½ Pfund gereinigte, ausge- 


kernte Roſinen, 1 Pfund Korinthen, beides ge— 
hackt, 1½ Pfund fein geſchnittene, vorher ge— 
ſchalte Aepfel, von einer Citrone die abgeriebene 
Schale und den Saft, 1 Bierglas Malaga, 1 
Bierglas Rum, etwas geſtoßene Kraͤutuelken und 
Muskatenbluͤthe, eine kleine geriebene Muskatnuß, 
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½ Pfund eingemachte, wuͤrflich geſchnittene Pom⸗ 
meranzenſchalen, Salz und Zucker nach Geſchmack, 
Alles dies wird gut durchgeruͤhrt und in einen 
ſchmalen, hohen glaſirten Topf recht feſt gedruͤckt 
und verbunden, muß aber vor dem Gebrauch ein 
paar Ta ſtehen; dann werden kleine runde For— 
men genommen und mit Butterteig ausgedeckt und 
und im Ofen gebackde ; man nimmt den Butter⸗ 
teig, der mit Waſſer zuͤbereitet iſt; die Formen 
muͤſſen mit einem loſen Boden ſein, weil ſonſt 
das Herausnehmen ſehr ſchwierig iſt; zur Tafel 
reicht man Rum dazu. Um das nachgebliedene Fuͤll⸗ 
niß gut aufzubewahren, feuchtet man ein doppelt lei— 
nenes Tuch mit Rum an, legt es darauf und verbin- 
det den Topf und ſtellt es an einen kalten Ort. 


41. Weinſauce. 


Man klopft 4 ganze Eier und 4 Eigelb mit 
der Wispel gar, kocht eine Bouteille weißen Koch— 
wein, durch Zucker verſuͤßt, mit Kanehl und Car⸗ 
damom durch, gießt ihn kochend unter Klopfen 
allmahlig zu den Eiern, kocht Alles noch Flopfend, 
bis der Weinſchaum recht ſchaumig iſt, durch 1 
giebt die Sauce zur Tafel. 


42. Tummige Butter. 

2 kleine Anrichteloͤffel Butter ruͤhrt man in 
einer kleinen Kaſſerolle weich, giebt einen gehaͤuften 
Theeloͤffel voll Mehl dazu, ruͤhrt beides wieder egal 
durch, ; gießt 1 Quartier ſuͤßen Schmand dazu und 
laßt es unter Ruͤhren tummig und gar kochen. 


43. Saftſauce. 


Gluckwa, Schwarzbeeren, ſowohl klar als dick, 
werden mit Waſſer verduͤnnt, mit etwas Kartoffel⸗ 
mehl kummig und mit Zucker nach Geſchmack ſuͤß 
gemacht, auch etwas ganzen Kanehl ai Citronen⸗ 


* 
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ſchale kann man hinzuthun. Kirſchen und Him⸗ 


. 


beeren verduͤnnt man eben ſo mit Waſſer und nimmt 
etwas Gluckwa nach Geſchmack dazu. 


— — 
1 


Eier- und Mehlfpeifen. 
1. Eierkuchen. 


Man klopft 12 Eier gar, ruͤhrt 1 Quartier 
ſauren Schmand und 3 Löffel Mehl dazu, auch. 
1 Quartier füßen Schmand, legt dünne, klein ge- 
ſchnittene Schinkenſcheiben hinein, und backt die 
Pfannkuchen auf einer Pfanne nicht zu duͤnne, mit 
ein wenig Butter; man legt auch etwas fein ge— 
ſchnittenen Lauch dazu. — Sie werden uͤberein— 
ander gelegt und nach Belieben durchgefchnitten. 


2. Dünne ſüße Schmandpfannkuchen. 

10 Eigelb klopft man gar, ruͤhrt 4 Loͤffel 
Mehl und allmaͤhlig 1 Stof füßen Schmand dazu, 
auch etwas Zucker und Cardamom nach Geſchmack, 
und zuletzt das zu Schaum geſchlagene Weiße der 
Eier; dann ſtreicht man die Pfanne mit Butter, 


welche in ein Laͤppchen gebunden iſt, aus, gießt 


den Teig auf die heiße Pfanne, ſo duͤnne, daß ſie 
nur eben bedeckt iſt, backt den Kuchen nur von 
einer Seite braun und legt einen uͤber den andern; 
man kann auch ein wenig Saft dazwiſchen ſtreichen. 


3. Dünne faure Schmandpfannkuchen. 


4 bis 5 Eigelb klopft man mit der Wispel, dazu 
nimmt man 1 Loͤffel ſauren Schmand und 2 bis 
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23 Loͤffel Mehl, ruͤhrt Alles mit 1 Quartier ſuͤßer 
Milch duͤnn aus, klopft das Weiße von den Eiern 
zu Schaum und backt die Kuchen recht duͤnne in 
der Pfanne mit abgeklaͤrter Butter, was bei allen 
Kuchen beobachtet werden muß. Etwas Zucker 
und gemafchene Korinthen kann man 17 noch 
zuthun? n 


4. Große r e 
2 kleine Loͤffel Butter ruͤhrt man zu Schmand, 
ſchlaͤgt 4 Eier dazu und ruͤhrt ſie wit der Butter 
gar, giebt dann fo viel Mehl und 1 Taſſe Milch 
dazu, daß der Teig dick wird, klopft ihn gut durch 
und gießt dann wieder fo viel ſuͤße Milch dazu, 
daß der Teig ganz duͤnne wird, thut noch ein paar 
Handvoll gewaſchene Korinthen hinein und backt 
die Kuchen in der Pfanne. Sollen ſie recht roͤſch 
werden, ſo gießt man etwas Bier dazu. | 


5. Kleine Pfannkuchen von feiner 
| Grütze. r 2 
Man kocht W feine Buchweizengrühemit 
Milch dick, aber ja nicht weich, gießt ſie in eine 
Schuͤſſel, legt 1 Löffel Butter hinein und laͤßt ſie erkal⸗ 
ten; dann ruͤhrt man das Gelbe von 6 Eiern und 2 
bis 3 Loͤffel Mehl dazu, ſo wie zuletzt das zu Schaum 
geſchlagene Weiße der Eier. Man backt von dieſem 
Teig kleine Pfannkuchen. Auch von weichgekoch · 
tem dicken Reis koͤnnen ſie gebacken werden. 


6. Kartoffelmuspfaunkuchen⸗ re 
Anſtatt der Gruͤtze nimmt man Kartoffelmus | 
und behandelt ihn ganz eben ſo, wie den vorher⸗ 
gegangenen Pfannkuchen. Auch Kürbispfanntuhen. 1 
ſchmecken ſehr gut. | AI inet ver 
6* 


j 


ET 
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7. Kleine Aepfelpfannkuchen. 

6 Eigelb klopft man gar, giebt 2 Löffel ſau— 
ren Schmand, 2 gute Handvoll Reibbrod, 1 Quar- 
tier Milch (man kann auch zur Hälfte Waſſer neh» 
men) und ſo viel Mehl zu, daß es ein ziemlich 
feſter Teig wird; dann legt man einen⸗ tieſen Tel⸗ 
ler voll geſchnittener Aepfel und erwas Zucker hin⸗ 
ein, fo wie auch zuletzt öden Schaum von dem Ei— 
weiß, und backt die Kuchen auf gelindem Feuer, 
weil ſonſt die Aepfel nicht weich werden. Man 
kann dieſe Pfannkuchen auch ohne Aepfel backen. 


S. Eine andere Art Aepfelkuchen. 


Die werden ganz eben ſo behandelt wie die 
vorhergegangenen, nur daß anſtatt des Schmands 
dicke ſaure abgelaufene Milch und eine halbe Taſſe 
geſchmolzene Butter genommen wird. 


9. Burkanenpfaunkuchen. 


4 bis 5 große Burkanen werden rein geſchabt, 
geſpuͤlt und getrocknet, dann auf einer Reibe zerrie— 
ben, mit 1 Loͤffel Butter und ½ Taſſe gewaſchener 
Korinthen ſo lange gebruͤht, bis der rohe Burkanen— 
geſchmack ſich verloren. Iſt die Bruͤhe erkaltet, ſo 
macht man einen Teig, wie ihn Nr. 7, kleine Aepfel« 
pfannkuchen, lehrt und giebt nur anſtatt der Aepfel 
die Burkanen hinzu. 


10. Waffeln von ſaurem Sehmand. 


8 Eigelb werden geklopft, dann wird 1 nicht 
ganz volles Quartier Mehl, ½ Stof ſaurer Schmand 
allmaͤhlig dazu geruͤhrt, auch etwas Cardamom, 
und zuletzt das zu Schaum geſchlagene Eiweiß. 


11. Waffeln von ſüßem Sehmand. 
6 bis 8 Eigelb werden gar geklopft und 1 


« 
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volles Quartier Mehl dazu geruͤhrt, dann wird ½ 
Stof ſuͤßer Schmand zu Schaum geklopft und 
mit dem ſteifen Eiweiß zuletzt dazu geruͤhrt. Das 
Eiſen wird mit Butter, welche in ein Laͤppchen ge— 
bunden iſt, beſtrichen. Für 6 Perſonen. 

Man kann auch die Waffeln von Schmand⸗ 


ſchaum mit r usktier Mehl und ohne Ei backen, 
doch ſollte der Kuchen ich nicht gut aus dem Ei⸗ 
ſen herausnehmen laſſen, ſo klopft man 3 bis 4 
Weiße vom Ei zu Schaum und ruͤhrt es zu 
dem Schmandſchaum. 


12. Butterwaffeln. 


Man ruͤhrt ½ Pfund Butter zu Schmand, 
klopft 6 Eigelb gar, legt ſie dazu, macht ſie mit 
Mehl zu einem ziemlich feſten Teig, gießt ſo viel 
ſuͤße Milch dazu, daß der Teig etwas dicker wird wie 
zu duͤnnen Pfannkuchen, und ruͤhrt zuletzt den Eier— 
ſchaum dazu. Dieſe Portion giebt gegen 30 Waffeln. 


13. Hefenwaffeln. 


Man ruͤhrt ½ Pfund Butter zu Schmand, 
legt. 6 gar geklopfte Eigelb zu, wie auch 1 Quar- 
tier ſuͤßen Schmand oder ſuͤße Milch, 1 Quartier 
Mehl, 1 Loͤffel Hefen, und zuletzt das zu Schaum 
geruͤhrte Eiweiß, läßt es gut aufgehen und backt 
die Waffeln im Eiſen. 


14. Zuckerwaffeln kalt zu eſſen. 


12 Loth Butter werden abgeklaͤrt, man laͤßt 
dieſelbe kalt werden und ruͤhrt ſie zu Schmand, dann 
werden 8 Eigelb mit 12 Loth Zucker gar geklopft, 
12 Loth Mehl und etwas Cardamom hinzugethan 
und Alles zuſammen durchgeruͤhrt, zuletzt das zu 
Schaum geſchlagene Eiweiß. Man giebt dieſe 
Waffeln zum Thee. a 
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15. Aniskuchen mit Milch. 


4 Eier werden mit ½ Quartier feinem Zucker 
durchgeklopft, 1½ Quartier Mehl dazu geſchuͤttet 
und wieder mit ½ Stof Milch duͤnn ausgeruͤhrt 
und Gewuͤrz nach Geſchmack zugelegt. Die Form 
muß mit weißem Wachs e Nen „das 
macht die Kuchen roͤſch. der Form genom- 
men, werden die Kuda gleich wie eine duͤnne 
Duͤte zuſammengerollt, und dies läßt ſich am fchnell- 
ſten formen, wenn man von Holz ſich einen Stock 
in Form einer Duͤte ſchneiden laͤßet. Alsdann 
klopft man dicken Schmand zu Schaum, ruͤhrt 
denſelben mit Himbeerſaft durch und füllt damit 
die Kuchen. 
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½ Stof füßen Schmand klopft man zu 
Schaum, thut alsdann 3 Theetaſſen Mehl, 1½ 
Theetaſſen Zucker und ein wenig Anis hinzu. 


17. Aniskuchen mit Waſſer. 


2 Eier klopft man mit einer Taſſe feinem 
Zucker, giebt ſo viel Mehl dazu, daß der Teig 
ſo hart wird wie zu Kluͤmpchen, macht ihn mit 
Waſſer ganz dünn und legt etwas gequetſchten 
Anis oder Cardamom dazu. 


18. Goranuskuchen. 


Man klaͤrt ½ Pfund Butter vom Salz, 
laͤßt die Butter erkalten, ruͤhrt fie alsdann zu 
Schmand, klopft 3 ganze und 6 Eigelbe mit 26 
Loth Zucker recht gar, gießt ½ Quartier ſuͤßen 
Schmand dazu, fo wie etwas Cardamom, Citro— 
nenſchale und 2½ bis 3 Quartier Mehl, ruͤhrt 
Alles gut durch, legt den Teig, wie Kluͤmpchen 
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fo groß, auf die Form, drückt fie ſeſt und backt die 


Kuchen hellbraun. Die Form wird mit Butter, 


welche in ein Laͤppchen gebunden iſt, beſtrichen. — 
Dieſer Teig iſt auch ſehr zu Aniskuchen zu em 
pfehlen; man nimmt einige Löffel davon und ver- 


duͤnnt Amit ſüßer Milch. 
19, Mae Nitter. 


Man ſchneidet Weißbrod in fingerdicke Schei⸗ 
ben, legt ſie auf eine flache Schuͤſſel, gießt uͤber 
dieſelben ſuͤße Milch, die man vorher mit Zucker, 
Kanehl und Roſenwaſſer nach Geſchmack zugerich— 
tet hat, wendet die Scheiben waͤhrend einer Stunde 
öfter darin um, nimmt fie alsdann heraus, laͤßt 
ſie ein wenig betrocknen, wuͤhlt ſie in Ei und 
Reibbrod und backt ſie von beiden Seiten auf der 
Pfanne mit Butter braͤunlich. 


20. Mohrenköpfe. 


Man ſchneidet die aͤußere Rinde des Weiß— 
brodes duͤnn ab, zertheilt es in 4 Theile und ver— 
faͤhrt beim Weichen wie bei eben beſchriebenen ar- 
men Rittern, wuͤhlt die Stücke ebenfalls in Ei 
und Reibbrod und kocht ſie alsdann in ruſſiſcher 
Butter in einer Kaſſerolle braͤunlich, legt die Stuͤcke 
auf Loͤſchpapier, damit das Fett ein wenig abge- 
zogen wird, und giebt dazu eine Saft- oder Schwarz. 
beerenſauce, die man auf folgende Weiſe zurichtet: 
Man nimmt eine Bouteille Schwarzbeeren, ver— 
duͤnnt ſie mit Waſſer, thut ein wenig Kanehl und 
Citronenſchale dazu, verſuͤßt den Saft mit Zucker 
nach Geſchmack, kocht ihn auf und macht ihn mit 
ein wenig Kartoffelmehl tummig; nimmt man 
Gluckwa zur Sauce, ſo darf man nicht ſo viel 
Saft nehmen, ſondern mehr Waſſer. Mit dem 
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klaren Schwarzbeerenſaft verfaͤhrt man eben ſo, 
und gießt nach Geſchmack ein wenig Gluckwa zu. 
Auch die ganzen Kirſchen in Flaſchen verduͤnnt 
man eben ſo mit Waſſer und macht ſie tummig. 
Nur muß man zuvor die Kerne herausnehmen. 
. 


21. Rühr ee. \ 


Man nimmt 10 Eier, klopft ſie durch, gießt 
1 Quartier ſuͤßen Schmand zu und legt etwas 
Salz und feingeſchnittenen Lauch dazu. Nun 
ſchmilzt man 1 Loͤffel Butter in einer Kaſſerolle, 
gießt die durchgeklopften Eier hinein, ſtellt die 
Kaſſerolle aufs Feuer und ruͤhrt die Maſſe, wenn 
ſie anfaͤngt ſich zu binden, mit einem Loͤffel vor— 
ſichtig durch, fo daß das Duͤnne immer nach un: 
ten fließt; ſie darf nicht zu lange auf dem Feuer 
ſtehen, weil fie leicht hart wird. — Eine Por- 
tion fuͤr 5 bis 6 Perſonen. 
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Verſchiedene Arten Teig. 


75 2 N 1 
1. Mürber Teig zu Speckkuchen. 
2 Taſſen abgeklaͤrte Butter laͤßt man kalt 
werden und ruͤhrt ſie zu Schmand, ruͤhrt 3 bis 4 
Eigelbe gar und legt ſie zur Butter, wie auch 
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2 Taſſen ſuͤßen Schmand und ſo viel Mehl, daß 
der Teig ſich leicht rollen laͤßt. 


2. Mürber Teig zu Speckkuchen und 


Piroggen. 
* wird 


nit ½ Quartier Waſſer ausge⸗ 
ruͤhrt und mit 10 oth Mehl ſtark mit einem Löf- 
fel geklopft; der Teig wird dann ausgerollt, mit 
½ Pfund in Waſſer abgeweichter, in dünne Schei- 
ben geſchnittener und trocken abgedruͤckter Butter 
bearbeitet. — Zu Piroggen wird der Teig ſehr, 
duͤnne ausgerollt, das Fuͤllniß hineingethan, der 
Teig wieder uͤbergelegt, feſt zuſammengedruͤckt und 
mit dem Kuchenrad abgeſchnitten. 


3. Piroggenteig. 

2 Eßloͤffel abgeklaͤrte Butter laßt man erfal- 
ten und ruͤhrt ſie dann zu Schmand, legt 1 Ei— 
gelb, 1 Eßloͤffel Rum, ½ Quartier ſuͤßen Schmand, 
etwas geriebene Muskatnuß und fo viel Mehl bin. 
zu, daß der Teig ſich ausrollen läßt, klopft ihn 
ſtark und bringt ihn auf den Backtiſch. — Dieſe 
Portion reicht zu 40 Piroggen. 


4. Eine leichte Art Piroggenteig. 
Man klopft 1 Eigelb, gießt 1 Taſſe ſuͤßen 
Schmand dazu und legt ſo viel Mehl bei, daß 
der Teig ſich ausrollen laͤßt, klopft ihn ſtark durch 
und rollt ihn duͤnne aus. — Piroggen werden 
in ruſſiſcher Butter gekocht, doch zur Zeit nur 
wenig hinein gethan, vorſichtig mit einem Fiſch⸗ 
loͤffel ausgenommen und zum Ablaufen der Butter 
auf Loͤſchpapier gelegt. 
Zum Fuͤllniß nimmt man ganz fein geſchnit⸗ 
tenes Kalbfleiſch, legt dazu ein Sehe DU 
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etwas ſuͤßen Schmand, den Gallert von der Bra— 
tenſauce, Salz und Pfeffer, und kocht es gehoͤrig 
durch. Am wohlſchmeckendſten iſt Kalbsmilch, die 
abgebruͤht, dann die Haut abgezogen, fein ge— 
hackt und mit Butter, ſuͤßem Schmand, Pfeffer 
und Salz zugerichtet wird. Man kann ob Ko⸗ 
rinthen zu dem Kalbfleiſch lege | 


5. Ein vorzüglich Terchter Butterteig. 
2 Eier klopft man mit einem reichlichen / 
Quartier Waſſer, legt 20 Loth Mehl hinzu, klopft 
es wieder ſtark durch und bringt es auf den Back— 
tiſch, rollt es ziemlich duͤnn aus und legt ½ Pfd. 
in Waſſer abgeweichte, in Scheiben geſchnittene, 
mit einem Tuch trocken abgedruͤckte Butter in den 
ausgerollten Teig, ſchlaͤgt denſelben vierfach zuſam— 
men, rollt ihn wieder duͤnne aus, wiederholt das 
Zuſammenſchlagen und Ausrollen dreimal, alsdann 
iſt der Butterteig fertig und muß an einem kuͤh— 
len Ort verdeckt weggeſetzt werden. Die Butter 
darf im Waſſer nicht geruͤhrt werden, ſondern in 
kleine Stuͤcke geſchnitten vom Salz abweichen. — 
Butterteig muß nur an einem kalten Ort gemacht 
und mit einem Meſſer geſchnitten werden. — 
Dieſer Teig iſt auch zu kleinen Safttorten anzu— 
wenden, doch muß man nur wenig Saft und den— 
ſelben gerade in die Mitte des Kuchens legen und 
vor dem Zuſammenſchlagen den aͤußerſten Rand 
mit etwas Ei beſchmieren, damit die Kuchen zu— 
ſammenhalten. — Auch Piroggenfuͤllniß kann man 
hineinthun, ſo wie auch Frikadillenteig, den man 
nur etwas mit Schmand oder Bouillon verdünnt. 


6. Eine andere Art Butterteig. 


1 Ei wird mit 1 Quartier ſuͤßen Schmand, 
oder ½ Quartier Waſſer und ½ Quartier Schmand 


— 
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gleichmäßig durchgeklopft, dann 1 Pfd. Mehl zuge— 
ſchuͤttet und geklopft bis es von der Schuͤſſel abgeht, 
dann legt man es auf den Backtiſch und bearbeitet 
es mit 1 Pfund abgeweichter Butter. Zum Aus⸗ 
rollen rechnet man noch ungefähr / Pfund Mehl. 
Die . 5 wie bei dem vorhergehendeu. 


zu Speckkuchen. 


Man nimmt 2 Theil Speck und 1 Theil Fleiſch 
vom rohen geraͤucherten oder auch gekochten Schinken, 
ſchneidet ihn in feine duͤnne Scheibchen und ruͤhrt ihn 
mit feinem Pfeffer, und wenn man es gern hat, auch 
mit feingeſchnittenen Zwiebeln durch, zuletzt legt man 
die ausgekernten Roſinen und die Korinthen dazu. Der 
Butterteig wird nach Nr. 5 bearbeitet, der in dem 
dort beſchriebenen Maaße zu 25 Piroggen reicht. 


XII. Abſchnitt. 


Auchen. 


1. Butter, um Kuchen und Piroggen 
darin zu kochen. 


Man ſchneidet Mierenfere, klopft es fein aus, 
kocht es mit etwas Waſſer durch, laͤßt es durch 
ein Haarſieb, worauf es erkalten muß, damit die 
Waſſertheile ſich abſetzen; dann nimmt man zu 
gleichen Theilen von dem Fett und der ruſſiſchen 
Butter, oder klaͤrt die gewoͤhnliche Butter vom 
Salz. — Kocht man Kuchen, ſo legt man ein 
Stuͤck rohes Nierenfett mit hinein, dadurch ver⸗ 
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hindert man, daß die Butter nicht ſo ſchnell braun 
wird und ſtark ſchaͤumt; zum Kochen nimmt man 
von der Butter nur eine kleine Portion, die ge⸗ 


woͤhnlich dreimal zu benutzen iſt. Hebt man die 


Kuchen aus der Butter, ſo legt man ſie 9 I l 
papier, damit die Fetttheile kin MER: DRS 
2. Waſſerblo⸗ | 


Man kocht 1 Quartier RE mit 1 Thee. 15 
loͤffel Butter auf, ſchuͤttet ein volles Quartier Mehl 


dazu und bruͤht es raſch gar (ſollte das Mehl 


nicht ſtark quellen, ſo nimmt man etwas uͤber das 
Maaß), legt es in eine Schuͤſſel und laͤßt es er⸗ 
kalten; ſchlaͤgt 2 ganze Eier und 3 Eigelb, eines 
nach dem andern, unter ſtarkem Ruͤhren dazu; 
das Weiße von den Eiern klopft man zu Schaum, 
legt es zuletzt bei und nimmt nach Geſchmack et⸗ 
was Cardamom. Nun legt man mit einem Loͤffel 
kleine Haͤufchen in die kochende Butter und läßt 
ſie auf kleinem On kanehlbraun kochen. — Die 
Portion iſt fuͤr 5 bis 6 Perſonen. | 


3. Noch eine Art Waſſerblaſen. 
Man kocht 1 Quartier Waſſer mit 1 Thee⸗ 
loͤffel Butter, ſchuͤttet dazu 1 Quartier Mehl und 
bruͤht es bis ſich der Teig von der Kaſſerolle loͤſet, 
und nachdem der Teig voͤllig abgekuͤhlt, werden nach 
und nach 5 bis 6 Eier und etwas Cardamom 

zugelegt und eben ſo gebacken wie die Obigen. 


4. Schneeballen im Ofen. 
Yo Pfund Butter klaͤrt man vom Salz, läßt 
es wieder aufkochen, ſchuͤttet / Pfund Mehl im 
Kochen zu und bruͤht es damit, dann gießt man 
1½ Quartier kochendes Waſſer und ½ Quartier 
Roſenwaſſer allmaͤhlig unter Ruͤhren dazu und 
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bruͤht es ſo lange, bis es ſich von der Kaſſerolle 
| loſt. Während des Erkaltens ruͤhrt man es häufig 
durch, ſchlaͤgt dann 6 Eier eines nach dem andern 
zu, nimmt 2 Loͤffel Zucker, ein klein wenig Salz, 
etwas geriebene Citronenſchale oder Cardamom und 
Alles zuſammen gut durch. Mit einem 
0 Daman recht hohe kleine Haͤufchen 
auf eine Platte üdde backt fie in einem ziemlich 
beißen Ofen bis ſie braun find und hoch aufgehen; 
man rechnet ungefaͤhr eine kleine halbe Stunde 
dazu; ſie muͤſſen warm zur Tafel gegeben werden. 
Dieſe Portion reicht fuͤr 7 bis 8 Perſonen. 


5. Aepfelkränze. 
Man nimmt 2 Eier, ½ Quart. füßen Schmand, 
½ Quart. Bier, etwas Zucker und fo viel Mehl, daß 
der Teig wie der zu Pfannkuchen wird, ſchaͤlt große 
Aepfel und ſchneidet ſie in fingerdicke, runde Schei⸗ 
ben, wuͤhlt ſie dann in den Teig und kocht ſie in 
kochender Butter, bis ſie ſchoͤn braun ſind. 


6. Aepfelkränzchen. 


Man laͤßt 1 Eßloͤffel abgeklaͤrte Butter er— 
kalten, ruͤhrt fie aus, legt 3 Eier dazu, fo wie U, 
Quartier Mehl und ½ Quartier Bier, kocht Alles 
gut durch und backt ſie wie die oben angefuͤhrten. 


7. Aepfelke⸗ inzchen von ſaurem 
Sehmand. \ 


Man nimmt 1 Quartier ſauren Schmand, 5 
Eigelb, ½ Quartier Bier und ſo viel Mehl wie 
zu Pfannkuchenteig. 


S. Andere Aepfelkränze. 


Man ruͤhrt ½ Loͤffel Butter aus, ſchlaͤgt 2 
Eier allmaͤhlig unter Ruͤhren hinein, ſchuͤttet Mehl 
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dazu und nimmt 1 Quartier halb ſuͤßen Schmand 
und halb Bier, dann ruͤhrt man Alles mit ſo viel 
Mehl ein wie zu kleinen Pfannkuchen, und ver— 
faͤhrt beim Backen wie ſchon gezeigt. 


D. Hirſchhörner in Butter get 


½ Quartier Butter klaͤrt r Tom Salz ab 
und laͤßt fie erkalten, nimm ½ Quartier Gelb 
von Eiern, klopft fie ſchaumig, legt / Quartier 
feinen Zucker dazu, klopft Alles noch gut durch 
und gießt ½ Quartier ſuͤßen Schmand dazu; dann 
ruͤhrt man die kalt gewordene Butter gar und legt 
ſie zu den geklopften Eiern, auch Citronenſchale 
nach Geſchmack; hierauf nimmt man ſo viel Mehl, 


daß der Teig in fingerlange und dicke Stüde aus: _ 


gerollt werden kann, biegt die Stuͤckchen zuſam⸗ 
men, kerbt ſie an beiden Enden ein und Fo fie 
dann in ruſſiſcher Butter. 


10. Hirſchhörner im Ofen. 


½ Pfund Butter wird abgeklaͤrt und muß 
erkalten. 8 Loth ſuͤße und 4 Loth bittere Man— 
deln reinigt man von der Schale und reibt ſie fein. 


Dann ruͤhrt man die erkaltete Butter zu Schaum 


und die Mandeln mit Yo Pfund Zucker dazu, wie 
auch das gar geklopfte Gelbe von 13 Eiern und 
zuletzt 2 Quartier Mehl. 5 


Anm. „Um die Hirſchhoͤrner aufzuſchlagen, nimmt man noch 
8 Loth feingehackte ſuͤße Mandeln, mifcht fie unter ½ 
Pfund Zucker, ſtreut ſie auf's Backbrett und rollt darauf 
den Teig zur vorgeſchriebenen Form, legt ſie auf Plat⸗ 
ten, die mit Wachs beſtrichen und mit Mehl beſtreut 
werden, und ſchiebt ſie in einen ziemlich heißen Ofen.“ 


11. Kröpeln von ſaurem Schmand. 


Man nimmt ½ Stof fauren Schmand, 6 
zu Schaum geklopfte Eigelb, Zucker, Cardamom 


2 
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und ſo viel Mehl, daß der Teig etwas duͤnner 
als zu Kluͤmpchen wird; zuletzt legt man noch 
das zu Schaum geklopfte Weiße der Eier dazu 
und backt die Kroͤpeln in einer Kröpelnform mit 
geſchmolzener Butter. — Man kann auch Korin- 


ai e. 


12. Kr n von Hefen. 


3 ganze Eier und 2 Eigelb klopft man gar, 
macht 1 Quartier Milch mit 1 kleinen Löffel Bur- 
ter lauwarm, klopft 20 Loth Mehl mit 1 Loͤffel 
Hefen ſtark ein, ſtellt den Teig zum Aufgehen und 
backt davon die Kroͤpeln. Man legt auch Korin— 
then dazu. | | 


13. Handſchuhkuchen. 


Man klopft 10 Eigelb gut mit 10 Loͤffel fei— 
nem Zucker und legt 4 Löffel füßen Schmand, er- 
was Roſenwaſſer und ſo viel Mehl zu, daß der 
Teig ſich ausrollen laͤßt; alsdann rollt man ihn 
ganz duͤnn aus, ſchneidet ihn in beliebige Formen 
und kocht ihn in Butter. 


14. Trichterkuchen. 


Man nimmt ½ Stof ſuͤße Milch, 8 Eier, 
Zucker, Cardamom, Muskatbluͤthe und ſo viel 
Mehl, daß der Teig gutwillig durch den Trichter 
laͤuft, gießt ihn in einen engen Tiegel in kochende 
Butter und laͤßt die Kuchen hellbraun werden; 


dann legt man ſie auf ein Loͤſchblatt, weil ſie ſonſt 


zu fett find, — Zur Verdeutlichung des Backens 
wird bemerkt, daß zu einem Kuchen immer nur 1 
Loͤffel Teig gehört und daß derſelbe durch den 
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Trichter, der geſchuͤttelt werden muß, in die ko— 
chende Butter gegoſſen wird. 


15. Migranetten. 


Man klaͤrt ½ Pfund Butter, laͤßt fie erkal⸗ 
ten, ruͤhrt fie zu Schmand, legt 6 bis Eigelb 
nach und nach hinzu, gießt al dun 7, Quartier 
ſuͤße Milch und 10 Lotb. Wehl allmaͤhlig dabei, 
ruͤhrt es ſtark und legt zuletzt den Schaum von 
dem Eiweiß dazu; backt ſie in einem gelinden hei— 
ßen Ofen bis ſie gelbbraun ſind; der Ofen muß 
von unten ftärfere Hitze haben, dann gehen fie hoch 
auf. — Dieſe Portion giebt 18 kleine Kuchen. 
Am ſchoͤnſten ſind dieſelben, wenn ſie aus dem 
Ofen gleich zur Tafel kommen. 


16. Sand kuchen. 


Man waͤſcht das Salz aus 1 Pfund Butter, 
ruͤhrt ſie zu Schmand, ſchlaͤgt 10 Eigelb, eins 
nach dem andern, zu, ruͤhrt dazu 1 Pfund Zucker, 
faſt eine Stunde, giebt dann 2 Loͤffel Rum oder 
Spiritus, 1 Pfund geſiebtes Kartoffelmehl, und 
zuletzt den Eierſchaum dazu und backt den Teig 
in einer mit Butter beſtrichenen und mit Reibbrod 
umſtreuten Form in einem ziemlich heißen Ofen. 
Zarter und lockerer wird der Kuchen, wenn man 
nur / Pfund Kartoffelmehl nimmt. — Dieſe 
Portion giebt 30 kleine Kuchen. 


17. Schmand kuchen. 


Man rollt den Butterteig (ſ. Nr. 5) duͤnn 
aus, bedeckt damit eine große Haͤringspfanne oder 
auch kleine runde Formen, und fuͤllt darin folgende 
Maſſe: Man klopft 8 Eigelb gar, nimmt 2 Loͤf— 
fel Mehl und ruͤhrt dieſe mit ½ Stof ſaurem 
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Schmand aus und legt es zu den Eiern; Zucker, 
Cardamom oder Citronenſchale kommen nach Ge— 
ſchmack hinzu, und nachdem Alles gut durchge— 
ruͤhrt, der Schaum von dem Eiweiß; laͤßt ſie 
backen bis ſie N und braͤunlich ſind. — 
Dieſe pft der iſt fuͤr 8 Perſonen, und Teig von 
J½ PR Dntter g icht zum Ausfuͤllen der Formen. 

Noch viel zarin_ wird der Schmandkuchen, 
wenn man ſtatt Weizenmehl ½ Quartier Kartof— 


felmehl nimmt, nur muß man das Kartoffelmehl 


zuletzt auf den Eiſchaum aufſieben, dann haftig 
durchruͤhren, damit es ſich nicht unten anſetzt und 


gleich in den Ofen ſchieben. — Zu dieſem Schmand⸗ 


guß kaun man auch Apfelſcheiben, die man mit 
Zucker und Kanehl verſuͤßt, hinzulegen, der Ku— 
chen wird dann oben auf mit Zucker und Kanehl 
beſtreut. — Auch backt man von dem letztgenann— 
ten Teig große Pfannkuchen, nur von einer Seite, 


doch muß man ſie vorſichtig von der Pfanne auf 


einen Teller ſchieben und ſie ſchichtweiſe auf ein— 
ander legen. Zu dieſen Pfannkuchen muß man 
Weizenmehl, und zwar etwas mehr nehmen. 


18. Kartoffelkuchen. 


10 Eigelb klopft man init 12 Loth Zucker, 


reinigt / Pfund ſuͤße und 3 Loth bittere Man— 
deln und ſtoͤßt ſie ganz fein, legt ſie zu den Eiern, 
ſo wie die Schale und den Saft von 1 Citrone, 


alsdann 1 Pfund locker geriebene Kartoffeln und 


den Schaum von dem Eiweiß. Die Kartoffeln 
werden den Tag zuvor abgekocht, gereinigt und 
verdeckt weggeſetzt. — Giebt 30 kleine Kuchen. 


19. Magdalenenkuchen. 


Man macht einen Teig von 1 Pfund gewa⸗ 


ſchener, zu Schmand geruͤhrter Butter, zu dem 
N 7 


a 
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man 8 Eier, eines nach dem andern, zuſchlaͤgt, 
denſelben ſtark mit 1 Pfund Zucker ruͤhrt und 
dann 1 Pfund Mehl dazu ſchuͤttet. Man ſchnei— 
det 3 bis 4 Stuͤcke Papier von der Größe der 
Schuͤſſel, auf der man die Kuchen ſerviren will, 
legt den Teig einen halben S dick dayguf und 
backt ihn auf Platten in einem ſchoͤn' gelb, 
laͤßt die Scheiben kalt wer e Saft dar- 
auf, legt eine auf die ape ſo, daß oben eine 
Kuchenplatte bleibt, die man mit Zucker beſtreut, 
oder eine Glaſur daruͤber zieht, die nach folgender 
Vorſchrift gemacht wird: 2 Eiweiß klopft man zu 
einem ſteifen Schaum, ſchuͤttet Raffinade dazu, doch 
darf er nicht feſt vom Zucker werden, ruͤhrt ihn 
mit einigen Tropfen Citronenſaft recht blank, uͤber— 
gießt den Kuchen damit, verziert ihn noch mit 
Streuzucker und ſtellt ihn in einen abgekuͤhlten 
Ofen zum Trocknen. — Dieſe Glaſur kann man 
zu jedem Kuchen anwenden. 


20. Alexanderkuchen. 


1 Pfund ausgewaſchene Butter wird zu 
Schmand geruͤhrt, ½ Pfund Zucker dazu gethan 
und dann mit etwas Citronenſchale und 1½ Pfd. 
Mehl ſtark durchgeklopft. Dann ſchneidet man 
von Papier 3 Platten nach der Groͤße der Schuͤſ— 
ſel, theilt die Maſſe in 3 Theile, legt ſie auf das 
Papier und rollt fie feicht darauf aus und backt 
fie in einem ziemlich heißen Ofen. ft der Ku— 
chen erkaltet, ſo ſchmiert man jede Schichte mit 
Saft und macht oben auf eine Glaſur nach der 


oben angefuͤhrten Art. 


21. Ebdebiade 


12 gar geklopfte Eigelb werden mit 1 Pfund 
Zucker ſtark geruͤhrt; dann legt man ½ Pfund 


= 
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geriebene Chocolade und 4 Loth geſtoßenes und 
geſiebtes grobes Brod und 2 Handvoll Reibbrod 
dazu und zuletzt den Schaum vom Eiweiß, auch 
einige füße Mandeln, wenn man es liebt. 


„ 22. Engliſch Kaeks. 

Auf 1 Pfund gusgewaſchene und zu Schmand 
geruͤhrte Butter nimmfeman 1 Pfund Zucker, 8 
Eier, 1 Pfund Mehl, ½ Pfund aufgequollene 
Korinthen, die Schale von 1 Citrone (abgerieben), 
etwas Muskatenbluͤthe und / Muskatnuß. Dies 
wird eine gute Stunde geruͤhrt und in kleine mit 
Butter beſtrichene Formen in einem nicht zu hei⸗ 
ßen Ofen gebacken. 


XIII. Abſchnitt. 


Torten, feines Backwerk und 
Confect. 


1. Eine Mandelraute. 

1 Pfund ſuͤße und 6 Loth bittere Mandeln 
werden von der Schale gereinigt und fein gerie⸗ 
ben, 20 Eigelb mit ¼ Pfund Zucker ſtaͤrk durch. 
gearbeitet und allmaͤhlig zu den Mandeln geruͤhrt; 
dann legt man noch von einer Citrone die abge 
riebene Schale und zuletzt den Eierſchaum von 12 
Eiern dazu, backt den Teig in großen und auch 
7 * 
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kleinen Formen, die mit Butter beſtrichen und mit 
Reibbrod ausgeſtreut ſein muͤſſen. 

Mandeln, die zu Kuchen gebraucht werden, 
werden mit kochend heißem Waſſer begoſſen, wo— 
durch die braune Haut ſich loͤſt und leicht abzu⸗ 
drücken iſt, darauf in kaltem Waſſer gejpii 2 ab⸗ 
getrocknet, auf einer feinen 2 und 
der Abfall wird mit einem Cicbeiß geſtoßen. Zu 
Macaroni ſtoͤßt man den Abfall mit etwas Ro— 
ſenwaſſer. 


2. Eine andere Art e NN mit 
Reibbrod. 


8 Loth ſuͤße und 8 Loth bittere Mandeln 
werden gereinigt und feingerieben, 12 Eigelb wer— 
den gar geklopft zu ½ Pfund Zucker gelegt, ge— 
hoͤrig durchgeruͤhrt und nach und nach mit den 
Mandeln durchgearbeitet. Man legt alsdann 6 Loth 
durchgeſiebtes Reibbrod und den ſteifen Schaum 
von dem Eiweiß hinzu und backt ſie in kleinen 
Formen in einem nicht zu heißen Ofen. — Man 
rechnet 24 Formen auf dieſe Portion. 


3. Grobbrodtorte. 


Man klopft 18 Eigelb zu Schaum, legt 1 
Pfund Zucker zu und klopft es wieder eine Weile; 
dann legt man 24 Loth feingeriebene Mandeln, 
Citronenſchalen oder Cardamom, etwas candiſirte 
Pommeranzenſchalen und Sukade, beides fein ge— 
ſchnitten, zu, wie auch zuletzt 24 Loth nicht zu 
ſaueres, geriebenes grobes Brod und den ſteifen 
Schaum der Eier. Man backt den Teig gleich 
falls in großen und kleinen Formen. 
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4. Bisquit von Kartoffelmehl. 


Man klopft 20 Eigelb zu Schaum, legt Ya 
Pfund Zucker zu und klopft wieder; thut die ab— 
geriebene Schale von einer Citrone und, wenn 
man die Säure liebt, auch den Saft, 6 Loth 
durchgef⸗ ebtes Kartoſſelmehl und zuletzt den ſteifen 
Schaum von 10 Ciern dazu, ruͤhrt Alles durch 
und backt es in einer Form. 


> Ein anderer Bisguit. 


12 Gelb vom Ei werden mit ½ Pfund fei— 
nem Zucker 1 Stunde geklopft, auch wird etwas 
Gewuͤrz nach Geſchmack zugelegt, oder von einer 
Citrone die Schale abgerieben und hinzugethan; 
dann ſchuͤttet man 12 Loth Kartoffelmehl dazu, 
ruͤhrt Alles gut durch, ſchlaͤgt das Weiße der Eier 
zu Schaum, klopft es zuſammen und backt es im 
Ofen. 


6. Baisée- Kuchen. 

Man klopft erſt 10 Eiweiß zu einem ſteifen 
Schaum; dann ſchuͤttet man 1 Taſſe feine Raffi— 
nade und etwas Cardamom dazu, legt dann auf 
eine runde oder Haͤringspfanne ein Papier, den 
Schaum darauf und ſchiebt es in einen Ofen, in 
welchem grobes Brod gebacken, oder in einen ſehr 
abgekuͤhlten Ofen, denn der Schaum darf, nur eben 
hellgelb ſein und muß mehrere Stunden trocknen. 
An einem warmen Orte kann dieſer Kuchen wo— 
chenlang aufbewahrt werden. Soll er ſervirt wer— 
den, fo ſchlaͤgt man von Ya Stof füßem, dickem 
Schmand, 3 Eiweiß und etwas Cardamom einen 
ſteifen Schaum und legt ihn daruͤber. Vanille 
macht ihn noch ſchoͤner. Der Schmand wird auf 
folgende Art am leichteſten geklopft. Man gießt 
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½ Stof ſuͤßen Schmand in einen hohen, ſchma— 
len Topf und klopft ihn mit einer Wispel gerade 
ſo ſtark durch, bis er ganz ſchaumig und dick wird, 
und legt 2 bis 3 Eiweiß, zu Schaum geklopft, 
mit Zucker, Kanehl oder Vanille nach Geſchmack 
zugerichtet, dazu. Wenn Eiweiß zugelegt wird, 
kann man auch dünnen Schmand nehmen.“ Da⸗ 
mit der Schaum recht feſt wird. ſo iſt es beſſer, daß 
man denſelben eine halbe Stunde vor dem Ge— 
brauch klopft und abſtehen läßt. 


7. Spanifch Wind. 

Man macht eben ſolch einen Schaum von 
Eiweiß und Zucker, wie Nr. 6 befchrieben, deckt 
auch ein Papier uͤber eine Platte, legt mit einem 
Löffel kleine Häufchen von dem Schaum darauf 
und läßt fie einige Stunden in einem Ofen trock— 
nen, aber ſo, daß ſie weiß bleiben. Um ſie roͤſch 
zu erhalten, muͤſſen ſie immer an einem warmen 
Orte ſtehen und koͤnnen auf dieſe Weiſe lange 
aufbewahrt bleiben. Weiß vom Ei klopft man 
am leichteſten auf einer flachen Schuͤſſel mit einem 
duͤnnen, etwas gebogenen, in der Mitte mit einem 
Einſchnitt verſehenen Holz; der Schaum muß ſo 
lange uͤber das Holz fallen bis er ganz trocken iſt. 


S. Hobelſpähne. 

12 Eigelb werden mit 1½ Pfund Zucker gar 
geruͤhrt, dann 1 Pfund fein geſtoßene Mandeln, 
16 Loth Mehl, abgeriebene Citronenſchale und Car- 
damom zugelegt und wieder gut durchgeruͤhrt, als, 
dann von 6 Eigelb der Schaum zugelegt; darauf 
wird eine Pfanne mit Wachs beſtrichen, der Teig 
mit einem Meſſer meſſerruͤckendick recht egal und 
glatt darüber geſtrichen und in einem nicht zu hei— 
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ßen Ofen ſchoͤn gelb gebacken; ſind ſie fertig, ſo 
ſchneidet man fie gleich auf der Platte in 2 finger- 
breite und ½ Elle lange Striemeln, rollt ſie ſo 
heiß wie moͤglich um ein rundes Holz und ſtellt 
ſie an einen warmen Ort bis zum Serviren, weil 
ſie eat weich werden. 


9. Mandelhä iufchen. 


1 Pfund füße Mandeln werden gereinigt, mit 
kaltem Waſſer geſpuͤlt, in ein Tuch trocken ge⸗ 
druͤckt, der Laͤnge nach fein geſchnitten und in ei— 
nem gelinde warmen Ofen nachgetrocknet; dann 
ſchlaͤgt man von 4 Eiweiß einen ſtarken Schaum, 
klopft 1 Pfund Raffinade leicht bei, legt die Man: 
deln dann zu, ſetzt auf eine mit Speck beſtrichene 
Platte kleine Haͤufchen, ſchiebt die Platte in ei— 
nen ziemlich heißen Ofen und läßt die Haͤufchen 
nicht lange backen. Man muß ſie auf der Platte 
etwas abkuͤhlen laſſen, bevor man ſie abnimmt, 
weil ſie ſonſt zerbroͤckeln. 


10. Macaroui. 


1 Pfund füße und 20 bittere Mandeln wer⸗ 
den fein gerieben und die Stuͤckchen, die ſich nicht 
mehr reiben laſſen, mit etwas Roſenwaſſer im 
Mörfer geſtoßen, mit 2 ganzen Eiern und 2 Ei— 
weiß ausgeruͤhrt, dann wird Citronenſchale, 1 Eß— 
Löffel Roſenwaſſer und ½ Pfund Zucker zugelegt. 
Die Platte beſtreicht man recht duͤnn mit Wachs, 
ſtreut auf eine Schuͤſſel groͤblich geſiebten Zucker, 
rollt kleine Kuͤgelchen von den Mandeln in den 
Haͤnden, wuͤhlt ſie in dem Zucker und legt ſie 
mit einem Meſſer auf die Platte, doch ſo, daß 
unter die Plaͤtzchen kein Zucker kommt, weil ſie 
ſonſt leicht brennen. Sie werden in einem ziem— 
lich heißen Ofen ſehr ſchnell gebacken. 
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11. Bittere Macaroni. 


½ Pfund füße und ½ Pfund bittere Man— 
deln werden zerrieben und mit / Pfund Zucker 
und 2 Löffel Roſenwaſſer in einem Keſſel von 
Meſſing gebruͤht und zum Erkalten geſtellt; ale- 
dann ſchlaͤgt man 4 Eiweiß zu Schaum, Aegt et⸗ 
was abgeriebene Citronenſchale zu, formt Plaͤtz— 
chen, wuͤhlt ſie in grobem Zucker, backt ſie gleich, 
und zwar etwas braͤunlich. — Man macht die⸗ 
ſelben Macaroni auch von 1 Pfund ſuͤßen und ei— 
nigen bitteren Mandeln. 


12. Leichte Macaroni. 


Man zerreibt 1 Pfund ſuͤße und 4 Loth bit⸗ 
tere Mandeln, nimmt / Pfund Raffinade, ruͤhrt 
2 Eigelb in einer Taſſe mit ein wenig Zucker gar, 
klopft 4 Eiweiß zu Schaum, ruͤhrt ſie dann eine 
gute Weile mit dem uͤbrigen Zucker, thut den 
Saft von einer halben Citrone dazu, legt Alles 
zu den Mandeln, ruͤhrt es wieder ½ Stunde und 
verfaͤhrt mit dem Aufſchlagen und Backen eben 
ſo wie mit den vorhergegangenen Macaroni. 


13. Weiße Zuckernüſſe. 


Den ſteifen Schaum von 3 Eiweiß legt man 
in ein kleines Geſchirr, klopft ſo viel Raffinade zu, 
daß der Teig dick, wie zu Kluͤmpchen wird, ruͤhrt 
ihn eine halbe Stunde und druͤckt allmaͤhlig ſo 
viel Saft von einer Citrone dazu, daß er eine an— 
genehme Saͤure bekommt; legt auf eine Platte, 
die mit Speck beſtrichen wird, mit einem Theeloͤffel 
kleine Haͤufchen, verziert fie in der Mitte mit ei— 
ner Kranzbeere und trocknet ſie dann einige Stun— 
den im Ofen. Sie muͤſſen weiß bleiben. 


5 | \ 
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14. Rothe Zuckernüſſe. 


Man behandelt und bearbeitet den Teig ganz 
eben fo wie zu den weißen Zuckernuͤſſen und faͤrbt 
ihn durch Himbeeren⸗ oder Kirſch⸗Syrup, klare 
Schwarzbeeren oder Gluckwa. 

9 » . 

15. Eine leichte Art Pfeffer: 

nüſſe. 

3 Eiweiß und 2 ganze Eier werden mit 1 
Pfund Zucker ſtark geklopft; dazu ruͤhrt man ge— 
ſtoßene Nelken, Kanehl, Cardamom, von jedem 
2 Theeloͤffel, 1 Eßloͤffel weich gekochte, fein ge: 
ſchnittene, trocken gedruͤckte Pommeranzenſchalen, 
% Pfund Weizenmehl und ½ Pfund Kartoffel- 
mehl, rollt den Teig auf einem Backbrett in fin- 
gerdicke Striemeln, zerſchneidet fie in Größe ei- 
ner Pfeffernuß, rundet ſie mit den Haͤnden und 
backt fie auf einer Platte, die mit Speck beſtri— 
chen iſt. 


16. Eine andere Art Pfeffer⸗ 
nüſſe. 
5 Eier werden mit einer Wispel ſtark ge— 
klopft, 1 Pfund Zucker, daſſelbe oben angefuͤhrte 
Gewuͤrz und ein wenig Pfeffer zugelegt und eine 


Weile durchgeruͤhrt, dann nimmt man 1 Pfund 
Mehl dazu und formt daraus Nuͤßchen. 


17. Schaumplätzchen, die ausge: 
ſtochen werden. | 
4 Eiweiß klopft man zu einem fteifen Schaum, 
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ruͤhrt fo viel Raffinade zu, daß der Teig ſich aus: 
rollen laͤßt, thut 5 bis 6 Tropfen Citronenoͤl oder 
auch Vanille dazu, rollt den Teig auf feinem Zuf. 
ker einen halben Finger dick aus und ſtoͤßt mit 
kleinen Formen verſchiedene Figuren daraus, legt 
ſie auf eine mit Speck beſtrichene Platte und laͤßt 
ſie in einem gelinde warmen Ofen hellgelb' werden. 


18. Chocoladeplätzchen. 


Eine Tafel Chocolade wird zerrieben und mit 
1 Pfund feiner Raffinade gemiſcht; dann ſchlaͤgt 
man 8 Eiweiß zu einem ſteifen Schaum, ſchuͤttet 
allmaͤhlig und recht locker den Zucker mit der Cho— 
colade zu und ruͤhrt es eine ganze Stunde. Je 
lockerer und leichter der Zucker beigeklopft wird, 
deſto beſſer werden die Plaͤtzchen. Auf eine mit 
Speck beſtrichene Platte legt man mit einem Loͤffel 
Häufchen von der Größe einer Pfeffernuß und 
laͤßt ſie in einem gelinde warmen Ofen langſam 
backen. 


19. Leichte Plätzehen. 

5 ganze Eier und 5 Eigelb klopft man ſtark 
und ruͤhrt ſie mit 1 Pfund Meliszucker gar, legt 
dann / Pfund Weizenmehl und darauf ½ Pfd. 
Kartoffelmehl zu, wie auch zuletzt den Schaum 
von 5 Eiweiß und Gewuͤrz nach Geſchmack. Mit 
einem Theelöffel legt man auf eine mit Speck be. 
ſtrichene Platte kleine Haͤuſchen, die man auch 
mit fein gehackten Mandeln oder Streuzucker be 
ſtreut. | 


20. Bläschen, die fchnell zu bereiten 


find. 
8 Eier klopft man nur durch, ſchuͤttet 1 Pfd. 
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1 Zucker, 1 Pfund Weizenmehl, etwas Cardamom 
oder Kanehl dazu und ruͤhrt den Teig dann mit 
3 zuſammengebundenen Stoͤcken eine Viertelſtunde, 
legt auf die Platte recht kleine Plaͤtzchen, die 
ſchoͤn hellgelb gebacken werden muͤſſen. | 


1. Plätzehen, die auf der Pfanne aus: 
gegoſſen werden. 

5 Eigelb, 5 ganze Eier, 1 Pfund Zucker, 
12 Loth Weizenmehl und 8 Loth Kartoffelmehl, 
ſo wie etwas geriebene Citronenſchale werden gut 
durchgeruͤhrt und dann einen halben fingerdick uͤber 
die ganze Platte, die gut mit Speck ausgeſchmiert 
iſt, gegoſſen; beſtreut ſie mit fein gehackten Man⸗ 
deln oder Streuzucker und backt ſie ganz hellbraun, 
läßt fie auf der Pfanne faſt ganz erkalten, ſchnei⸗ 
det ſie in zwei fingerbreite Striemeln, nimmt die 
Kuchen von der Pfanne und ſchneidet ſie dann 
erſt zu eben ſo breiten Quadraten, die in einem 
ſehr abgekuͤhlten Ofen nachgeroͤſcht werden. 


22. Eine feſte Gattung Plätzchen. 

8 Eier werden ſtark mit 1 Pfund Zucker ge⸗ 
klopſt, dann 1 Pfund Mehl zugelegt, ſo wie Ge⸗ 
wuͤrz, gut durchgeruͤhrt bis der Teig gar iſt, und 
ziemlich al Plaͤtzchen auf die hans bete 5 


isch 


Das Mehl 100 etwas gewaͤrmt werden. 


23. Butterplätzchen. 

1 Pfund Butter wird geſchmolzen, abgeklaͤrt 

und erkaltet zu Schmand geruͤhrt, dann werden 
8 bis 9 Eier allmaͤhlig zugelegt, ſo wie 1 Pfund 
Zucker, wenn dies Alles recht gar geruͤhrt, wird 1 
Pfund 4 Loth Mehl und etwas Cardamom nach 
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und nach zugeſchuͤttet und gut durchgearbeitet, 
worauf man kleine, nicht zu dicht gelegte Haͤuf— 
chen, die mit fein gehackten Mandeln beſtreut wer— 
den, auf die Platte legt und in einem ziemlich 
heißen Ofen backt. 


24. Galanterieplätzchen. 

Man ruͤhrt 12 Loth gewaſchene Butter zu 
Schmand, klopft 2 Eigelb gar, ruͤhrt 4 Loth ge— 
riebene ſuͤße Mandeln und einige bittere damit aus, 
giebt ſie dann zu der Butter, wie auch 12 Loth 
Zucker und zuletzt 20 Loth Mehl. Der Teig wird 
mit einem Rollholz ausgerollt, mit einem Wein— 
glaſe ausgeſtoßen und auf einer mit Speck ausge— 
ſtrichenen Platte in einem ziemlich, heißen Ofen 
gebacken. 


25. Tauſendjahrsplätzehen. 


Man läßt Ya Pfund Butter gut vom Salz 
abweichen, worauf man ſie zu Schmand ruͤhrt, 
dann nach und nach 2 Eier zulegt, ½ Pfund 
Zucker zuſchuͤttet, ſo wie etwas Citronenſchale und 
zuletzt 28 Loth Mehl. Alles wird recht ſtark ge 
ruͤhrt, dann auf den Backtiſch gebracht, durchgear— 
beitet, einen fingerdick ausgerollt und mit verſchiede— 
nen Formen ausgeſtoßen, mit Eiweiß beſtrichen, mit 
fein gehackten Mandeln beſtreut und in einem ziem— 
lich heißen Ofen gebacken. — Alle Kuchen, bei 
denen Butter iſt, bedürfen eines heißen Ofens. — 
Zum Ausrollen nimmt man noch etwas Mehl. 
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pfeſſerkuchen. 


1. Braune Pfefferkuchen. 


Man nimmt 3/4 Stof Syrup, 3 Pfund Mehl, 
26 Loth abgeklaͤrte Butter, 3 Loth gereinigte Pott— 
aſche, 12 Loth Mandeln, 1 Loth Coriander, 1 
Theeloͤffel Pfeffer, 1 Loth Gewuͤrznelken, 2 Loth 
Kanehl, ½ Loth Cardamom, ½ Loth engliſch Ge— 
wuͤrz, 6 Loth Pommeranzenſchalen und bearbeitet 
dies Alles nach folgender Vorſchrift: Man ſchuͤttet 
die Pottaſche in eine Taſſe, gießt 2 bis 3 Thee— 
loͤffel Waſſer darauf und laͤßt fie zugedeckt ſtehen. 
Die Pommeranzenſchalen kocht man weich, ſchabt 
ein wenig von der weichen Schale weg, trocknet 
fie ab und ſchneidet fie recht fein wuͤrflich. Man 
reinigt die Mandeln, ſchneidet ½ davon auf die 
Haͤlfte, hackt die uͤbrigen und ſchneidet einen Theil 
auch der Laͤnge nach fein zu Berlinerbrod. Der 
Coriander wird gequetſcht, die uͤbrigen Gewuͤrze 
werden fein geſtoßen und die Butter wird ausge— 
ruͤhrt. Dann gießt man den Syrup in eine ziemlich 
große Kaſſerolle, ſpuͤlt das Syrupgeſchirr mit etwas 
kochendem Waſſer rein und gießt daſſelbe noch zu, 
legt die Butter, fo wie alle Gewürze und die Pom- 
meranzenſchalen hinein, laßt Alles aufkochen, nimmt 
die Kaſſerolle ab, ſchuͤttet das Mehl in die heiße 
Maſſe und klopft ſie mit einem ſehr ſtarken Loͤffel 
recht gar. Beim Mehlzuſchuͤtten muß man vor: 
ſichtig ſein: iſt das Mehl trocken, ſo iſt es zu 
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viel, zuweilen muß auch noch etwas zukommen; 
der Teig aber hat die rechte Feſtigkeit, wenn er 
nicht an den Fingern klebt. Das Klopfen bedarf 
ſtarker Kraͤfte und muß ½ Stunde ununterbrochen 
fortgeſetzt werden; dann deckt man die Kaſſerolle 
zu und laͤßt den Teig kalt werden. 1 Loͤffel But⸗ 
ter wird weich geruͤhrt, die Pottaſche zugelegt und 
zuſammengeruͤhrt. Der Teig wird auf einem Tiſch 
dann ausgerollt, die Pottaſche dazu gelegt, der 
Teig zuſammengeſchlagen und wieder ausgerollt; 
hierauf theilt man ihn in Stuͤcke, walkt ihn 
tuͤchtig und faͤhrt mit dieſer Bearbeitung 1 Stunde 
fort, alsdann wird er in eine Schuͤſſel gelegt, zu— 
gedeckt und kann einige Tage ſtehen. Dann rollt 
man ihn zu den Berlinerbroͤten ziemlich dünn aus, 
ſtreut die gehackten Mandeln auf die eine Haͤlfte, 
ſchlaͤgt die andere daruͤber und rollt ihn zuſam— 
men, ſchneidet fingerbreite Striemeln davon, legt 
ſie auf die Pfanne und faͤhrt damit fort, ſo lange 
noch Mandeln vorhanden ſind. Der andere Teig 
wird etwas dicker ausgerollt und mit allerlei Formen 
ausgeſchlagen, mit den durchſchnittenen Mandeln 
werden fie garnirt, auf mit Speck beſtrichene Plar- 
ten gelegt und mit Ei beſtrichen. 


2. Weiche Pfefferkuchen. 

½ Pfund abgeklaͤrte und erkaltete Butter 
wird zu Schmand geruͤhrt und alsdann 2 Loth 
weiße pulveriſirte Pottaſche, die einige Stunden 
zuvor in einem Theeloͤffel Waſſer geweicht hat, 
hinzugethan. Iſt dies geſchehen, klopft man Ya 
Stof ungekochten Syrup mit der Wispel ſchau⸗ 
mig, legt 3 Loth weichgekochte, abgetrocknete und 
fein geſchnittene Pommeranzenſchalen, 1 Eßloͤffel 
Kanehl, 1 Eßloͤffel engliſch Gewuͤrz und etwas 
Cardamom hinzu, ruͤhrt es durch, ſchuͤttet 13/4 
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Pfund Mehl dazu, fo wie die Butter, 1 Loth 
gequetſchten Coriander und ½ Weinglas Rum, 
und klopft es ſtark durch. Auf einer kleinen Pfanne, 
die mit Papier ausgedeckt wird, ſtreicht man den 
Teig einen fingerdick aus, beſchmiert ihn mit Ei 
und beſtreut ihn mit geſchnittenen und gehackten 
Mandeln und backt ihn in einem ziemlich heißen 
Ofen. — Dieſe Maſſe kann man auch zu roͤ— 
ſchen Pfefferkuchen verwenden; man legt alsdann 
aber noch ſo viel Mehl hinzu, daß der Teig ſich 
ausrollen laͤßt; ſtoͤßt beliebige Formen aus, be— 
ſtreicht ſie mit Ei und legt eine kleine halbe Man— 
del darauf. Die Platte, auf der ſie gebacken wer— 
den, wird mit Speck beſtrichen. 


3. Leichte braune Pfeffernüſſe. 

5 Loth Butter wird geklaͤrt und nach dem 
Erkalten zu Schmand geruͤhrt, wozu man 1 Thee— 
loͤffel aufgeloͤſte Pottaſche legt, klopft dann 3 Eier 
gar und ſchuͤttet dazu / Pfund gelben Mosco— 
bade, 1 kleinen Theeloͤffel Kanehl, 1 Theelöffel 
englifch Gewürz, ein wenig Pfeffer, 2 Löffel voll 
weich gekochte, fein geſchnittene Pommeranzen— 
ſchale, ſchuͤttet 1 Pfund Mehl dazu und klopft 
es ſtark mit einem Loͤffel, rundet ſie zu Pfeffer— 
nuͤſſen, aber nicht zu groß, denn ſie gehen hoch 
auf, und backt ſie im Ofen. 
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— . 


Nacheſſen. 


I. Guſter⸗Glace. 


Man klopft 16 bis 18 Eigelb mit etwas Zuf- 
ker ſteif, kocht 6 Quartier guten Schmand auf 
und klopft denſelben nach und nach zu den Eiern; 
ſtellt die Miſchung aufs Feuer und klopft ſie raſch, 
bis die Eier tummig ſind, thut nach Geſchmack 
Vanille, auch etwas Zucker dazu, gießt den Gu— 
ſter heiß in die Form und rechnet gegen 5 Stun- 
den zum Frieren. — Dieſe Portion iſt fuͤr 15 
Perſonen. — Als Nacheſſen kann man auch dieſe 
Maſſe ungefroren in Glaͤſer zur Tafel geben. 


2. Vanille⸗Glace von Schaum. 


14 Eigelb werden mit der Wispel ſtark ge 
klopft, 20 Loth Zucker mit ½ Quartier Waſſer 
durchgekocht, gut geſchaͤumt, kochend zu dem Ei 
geklopft und mit demfelben klopfend fo lange ge— 
kocht bis es ganz tummig wird und gar ſchmeckt; 
dann gießt man es in eine Schuͤſſel und klopft es 
zuweilen bis es erkaltet. Darauf klopft man 3 
Quartier ſuͤßen, guten Schmand in einem hohen 
Topfe zu Schaum, legt das gekochte, kalt ge: 
wordene Eigelb und den ſteif geflopften Eiweiß— 
Schaum dazu, ruͤhrt Alles durch und richtet ent— 
weder die ganze Portion mit Vanille nach Ge— 
ſchmack zu, oder theilt fie und legt zu der andern 


N 
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Hälfte Himbeerſaft, denn dieſe Portion reicht zu 
zwei großen Formen. — Um die Vanille recht 
fein zu bekommen, zerbricht man die Stange, 
wickelt ſie in Papier, legt ſie an einen warmen 
Ort zum Trocknen und ſtoͤßt ſie dann in einem 
Moͤrſer mit etwas Zucker ſo fein, daß ſie durch 
ein Haarſieb geht. 

Man kann dieſen Glace auch mit gar geklo pf. 
tem, ungekochten Gelb vom Ei auf dieſelbe Weiſe 
verfertigen, nimmt nur 12 Eier, 1 Stof Schmand 
un 15 Loth Zucker und dann das Weiße vom 

Ei zu Schaum. | 


3 Chocolade⸗Glace. 

Wird ganz nach dem vorigen Verhaͤltniß be- 
reitet, nur daß man 2 Tafeln Chocolade reibt oder 
zerbricht, ſie zu dem gekochten Zuckerwaſſer ſchuͤt— 
tet und anſtatt ¼ Quartier, ein volles Quartier 
Waſſer nimmt. 


4. Saft⸗Glace von Schaum. 


Man klopft 5 Quartier ſuͤßen, dicken Schmand 
in einem Topf und 6 Eiweiß auf einer Schuͤſſel zu 
ſteiſem Schaum, legt dann Beides zuſammen und 
giebt Himbeerſaft nach Geſchmack dazu. Um die 
Farbe zu haben, nimmt man Kirſchſyrup oder 
etwas klaren Schwarzbeerenſaft und gießt ihn in 
die Formen. 

Anmerk. Im Sommer nimmt man anſtatt 
des Saftes friſche Beeren, die man zer— 
quetſcht und mit etwas Zucker durchruͤhrt; 
entweder Himbeeren oder Erdbeeren. 


5. WI der Glace zum Frieren geſtellt 
A wird. 


Mou nimmt eine Wanne, bedeckt den Boden 
8 
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derſelben mit feingehacktem Eis, ſtreut Salz darauf © 
und ſtellt die Form darauf, umgiebt ſie mit Eis, 
ſtreut wieder Salz daruͤber und faͤhrt fo fort bis 
die Formen ganz in Eis und Salz vergraben ſind; 
indem man die Formen einpackt, ruͤhrt man dieſel— 
ben, damit Eis und Salz recht zuſammenfaͤllt. — 
Zu 2 Formen rechnet man 5 Pfund Salz und 4 
bis 5 Stunden zum Frieren. — Nimmt man die 
Formen heraus, fo muͤſſen fie vorſichtig abgewa— 
ſchen und abgewiſcht werden, damit Salztheile ſich 
dem Glace nicht mittheilen. 


6. Mandel⸗Gelsée. 


4 Loth Hauſenblaſe zerblaͤttert man und laͤßt 
fie alsdann mit 1 Quart., zur Hälfte Roſen-, zur 
Hälfte gewoͤhnliches Waſſer, welches aber kochend 
fein muß, aufloͤſen; dann zerſtoͤßt man 2 Loth bit— 
tere und ½ Pfd. füße Mandeln mit etwas Waſſer, 
nimmt Zucker nach Geſchmack und kocht ½ Stof 
duͤnnen, ſuͤßen Schmand auf, gießt nach und nach 
denſelben zu den Mandeln, ſo wie auch die aufge— 
loͤſte Hauſenblaſe, welche vorher durch ein Haarſieb 
gerieben wird, und laͤßt Alles zuſammen durchkochen; 
auch kann man etwas Orangenwaſſer oder Vanille 
dazu thun, gießt es dann durch eine Serviette in 
Gelée⸗Schaalen und läßt ihn darin erkalten. 


7. Wein-Gelee 


Man weicht 6 Kalbsfuͤße ab, ſetzt ſie mit 6 
Stof Waſſer aufs Feuer, nachdem ſie vorher ein— 
gehackt worden, und laͤßt es bis auf 1 Stof ein⸗ 
kochen; dann wird es durch ein Sieb gegoſſen und 
muß erkalten; hierauf nimmt man die Haut von 
oben und den Abſatz von unten weg, läßt den 
Stand in einer Kaſſerolle zergehen, mit Zucker 
nach Geſchmack aufkochen und ſchaͤumt ihn recht 
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klar, gießt dann 3 Bouteillen Wein, etwas Rum 
oder Madeira, ganz nach Geſchmack zu, thut auch, 
in ein Laͤppchen gebunden, gequetſchten Kanehl oder 
Cardamom hinzu; dann kocht man ihn wieder auf, 
ſchaͤumt ihn ab, füge nach Belieben auch von Ci— 
tronen den Saft und die Schale dazu und richtet 
ihn uͤberhaupt nach eigenem Geſchmack an. Um 
den Gelee zu klaͤren, zerklopft man 4 Eiweiß, 
gießt etwas kalten Wein dazu, wirft die Eierſcha⸗ 
len hinein und gießt es dann in die Kaſſerolle zum 
Gelee; alsdann läßt man den Gelee fo lange auf 
kleinem Feuer kochen, bis das Eiweiß gar und zu: 
ſammengezogen it; dann bindet man ein Sluͤck 
Flanell auf einen umgekehrten Stuhl an den Fü: 
ßen feſt, gießt die ganze Portion hinein und laß: 
fie fo lange durchlaufen, bis es ganz klar iſt; er— 
kaltet der Gelee, fo waͤrmt man ihn von Neuem, 
und wird er dadurch truͤbe, ſo klaͤrt man ihn noch 
mit einem Weiß vom Ei und gießt etwas Wein 
dazu. — 10 bis 12 Stunden ſteht der Gelee 
zum Gallern; man nimmt am beſten Meliszucker 
dazu. 


S. Eine leichtere Art den Gelee zu. | 
klären ift folgende. | 


Zu dem oben befchriebenen, mit Wein 15 55 
richteten Stand, den man bis zur Lauwaͤrme ab— 
fühlen laͤßt und in eine Kaſſerolle gießt, nimmt 
man 4 bis 5 Eiweiß, zerklopft ſie in einer Schuͤſſel, 
legt die zerdruͤckten Eierſchalen auch hinein und zuletzt 
ruͤhrt man das Gelbe von 2 Eiern ein wenig durch 
und gießt Alles zu dem Stand; fo laͤßt man es auf 
kleinem Feuer ſtehen, bis es kleine Blaſen ſetzt, 
nimmt es dann vom Feuer und ſtellt es auf eine 
heiße Stelle fo lange, bis ſich der Gelee vollig 
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geklaͤrt hat, wozu es oft einer Stunde und längerer 
Zeit bedarf. — Zu einer Bouteille Wein rechnet 
man 2 Weiße und ein halbes Gelbe vom Ei. — 
Statt Flanell nimmt man ein leinenes Tuch und 
laͤßt es eben ſo durchlaufen wie nach der erſten 
Beſchreibung, es laͤuft ſchneller durch und man hat 
das Waͤrmen nicht noͤthig. Damit nichts verloren 
geht, ſo nimmt man den dicken Satz zuletzt vom 
Tuch weg und kocht es mit Waſſer noch einmal 
durch, ſchmeckt es nicht kraͤftig genug, fo rührt 
man es noch mit etwas Wein und Zucker an und 
ſtellt es wieder auf eine warme Stelle zum Klaͤren; 
im Fall es ſich vom alten Ei nicht klaͤrt, fo nimmt 
man noch 1 e zu und läßt es wieder durch— 
laufen. 


9. Eine andere Art Kalbs⸗Gelée. 


Auf Ya Stof Stand nimmt man 3 Quartier 
ſuͤßen Schmand, reinigt 1 bis 2 Handvoll ſuͤße 
und einige bittere Mandeln, ſtoͤßt fie mit ein we— 
nig kaltem Waſſer recht fein und gießt den Schmand 
allmaͤhlig dazu; thut Zucker nach Geſchmack und 
den Stand dazu und kocht Alles zuſammen durch; 
gießt es alsdann durch ein feines Haarſieb in ein 
Geſchirr und laͤßt es unter Ruͤhren abkuͤhlen, da— 
mit es keine Haut bildet; dann wird es in Gelee- 
Schalen gegoffen. | 


10. Ein Schaum: Nacheflen von 
Kalbsfüßen. 

Von Kalbsfuͤßen wird ein ſteifer Stand ge— 
kocht und eben ſo wie oben behandelt; dann klopft 
man ½ Stof dicken, ſuͤßen Schmand zu Schaum, 
verſuͤßt ihn mit Zucker, legt 8 bis 10 bittere, ge 
ſtoßene Mandeln dazu und zuletzt 1 Quartier 
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Stand, der, nachdem er nach dem erſten Erkalten 
geſaͤubert und wieder geſchmolzen iſt, ſo erkalten 
muß, daß er wieder anfaͤngt zu gallern und dann 
erſt zugegoſſen wird. 

Anmerk. Man giebt auch dieſes Nacheſſen 
mit Saft, es wird fo bereitet wie oben be⸗ 
ſchrieben, die Mandeln bleiben nur weg und 
Himbeer⸗ oder Kirſchſaft wird nach Geſchmack 
beigelegt, und um die Farbe zu haben, ein 
wenig Kirfchfyrup oder Schwarzbeerenſaft. 
Es ſchmeckt auch mit Citronenſaft nebſt Scha— 
len, ſo wie mit Apfelſinen ſehr gut. 


11. Ein Nacheſſen von Apfelſinen. 

3 Loth Hauſenblaſe loͤſt man in ½ Quartier 
Waller eben fo auf, wie beim Mandel-Gelée. Von 
3 Apfelſinen reibt man die Schale ab und preßt 
den Saft der Apfelſinen darauf, laßt ſie etwas 
darin weichen und druͤckt den Saft durch ein Tuch 
ab; alsdann klopft man 1 Stof Schmand zu 
Schaum, gießt den aufgeloͤſten Stand und den 
Saft dazu, und wenn es zu füß iſt, auch den 
Saft einer Citrone; dann wird es in Formen ge— 
goſſen und in den Eiskeller geſtellt. 


12. Créme von Apfelſinen. 


Von 2 Apfelſinen reibt man die Schale auf 
U, Pfund Zucker, preßt den Saft von 6 derſel— 
ben darauf, klopft 8 Eigelb mit der Wispel gar, 
thut den Saft dazu, gießt Alles in eine Kaſſerolle 
und kocht es auf kleinem Feuer unter ſtetem Klo⸗ 
pfen mit der Wispel bis es tummig iſt, ruͤhrt 
dann den von 4 Eiweiß ſteif geſchlagenen Schaum 
dazu und fuͤllt es in Glaͤſer. — Dieſe Portion 
genuͤgt fuͤr 13 bis 15 Glaͤſer. 
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13. Ein Nachgericht mit Shmary 
beeren. 


Man ſchneidet die Rinde vom Weißbrode ab, 
das Weiche in fingerdicke Scheiben, legt dieſelben 
dicht nebeneinader auf eine flache Schuͤſſel, uͤber— 
gießt ſie mit ſuͤßem Schmand und laͤßt ſie darin 
aufweichen. Ehe es zur Tafel gegeben wird, gießt 
man noch ſo viel Schmand uͤber, daß das Brod 
bedeckt iſt, garnirt es obenauf mit Schmandſchaum 


und reicht fertig zugerichtete Schwarzbeeren dazu. 


14. Eitronen⸗Küſſel. 
Auf 1 Stof Waſſer gießt man den Saft von 
4 Citronen, legt von 2 die abgeriebene Schale und 
Zucker nach Geſchmack dazu, kocht es auf, ruͤhrt 
1 Taſſe Kartoffelmehl mit etwas kaltem Waſſer 
aus, gießt es zu und kocht es unter ſtetem Ruͤh— 
ren bis es gar iſt. 


15. Gluckwa⸗Küſſel. 


Man ſchuͤttet in eine Kaſſerolle 1 Taſſe Kar- 
toffelmehl, richtet 1 Stof Waſſer mit Gluckwa, 
Zucker und etwas Gewuͤrz nach Geſchmack zu, 
gießt etwas davon aufs Mehl, ruͤhrt es aus, giebt 
das andere dazu und kocht es unter fortwaͤhrendem 
Ruͤhren. Ein Zeichen, daß das Kuͤſſel fertig iſt, 
ſind die Blaſen, die ſich im Kochen bilden. 

Anmerk. Man kocht dies Kuͤſſel ſehr ſchoͤn 


von ausgekernten Kirſchen, von Stachel, Him 


und Johannisbeeren, von gefchälten Aepfeln 
und auch von ſuͤßer Milch mit etwas ſuͤßen 
und bitteren Mandeln und Roſſenwaſſer. 


16. Küſſel von Mehl. 


In eine Kaſſerolle ſchlaͤgt man 6 Eigelb, legt 


& 
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1 Quartier Weizenmehl, ½ Quartier Zucker, 12 
bittere und 1 Handvoll ſuͤße, geriebene Mandeln 
dazu, ruͤhrt Alles mit 1 Stof ſuͤßer Milch gleich 
aus und bruͤht es auf dem Feuer, bis Eier- und 
Mehlgeſchmack ſich verlieren. Dann hebt man die 
Kaſſerolle ab und klopft zu der heißen Maſſe den 
ſteifen Schaum von dem Eiweiß; ſpuͤlt die Schüffel 
mit kaltem Waſſer aus, gießt das Gekochte bin- 
ein und giebt es kalt und ausgeſchlagen auf die 
Tafel und ſuͤßen Schmand dazu. — Dieſe Por— 
tion iſt auf 8 Perſonen berechnet. 


17. Ein Nacheſſen von Apfelmus. 
Man kocht einen recht ſteifen Apfelmus mit 
etwas Kanehl und Citronenſchale, durch Zucker 
verſuͤßt, legt ihn in eine tiefe weiße Schuͤſſel, mit 
der man ihn auch zur Tafel giebt und zwar ſo 
voll, daß zwei fingerbreit von oben daran fehlen; 
ſchneidet von Papier einen Deckel, der gerade auf 
die Schuͤſſel paßt, macht einen zwei fingerbreiten 
Rand von Papier umher, klopft von 10 Eiweiß 
einen ſehr ſteifen Schaum, nimmt eine Taſſe Zuf- 
ker dazu, legt den Schaum auf den Deckel, den 
man auf eine Pfanne ſtellt, laͤßt ihn in einem 
ganz abgekuͤhlten Ofen ſchoͤn gelb und ganz roͤſch 
und trocken werden, nimmt das Papier dann ab 
und legt den geroͤſteten Schaum als Deckel auf 
das Mus, welches gleich zur Tafel gegeben wer— 
den muß, weil der Schaum ſonſt weich wird. 
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Perfchiedene Arten Prod Zu 
backen. 


1. Grobes Brod. 


Auf 1 Liespfund Mehl nimmt man 5 Stof 
kochendes Waſſer. Es wird am Abend eingeſaͤuert, 
am andern Morgen geklopft, gegen Abend mit et— 
was Kuͤmmel und Pommeranzenſchale geknetet und 
am folgenden Morgen erſt gebacken; es muß aber 
ſehr hart beknetet werden, ſonſt geraͤth es nicht. 


2. Süßſauerbrod ohne Sauerteig und 


Hefen. 

Auf 25 Pfd. Mehl nimmt man 6 Stof Waſſer, 
welches eben im Aufkochen Blaſen wirft, gießt es in 
ein eingeſaͤuertes Geſchirr, ſchuͤttet 15 Pfund Mehl 
dazu, ruͤhrt es gut durch und laßt es an einem recht 
warmen Ort vom Morgen bis zum Abend ſtehen, klopft 
es dann ſehr ſtark durch, ſtellt es wieder bis zum 
naͤchſten Morgen weg, klopft es wieder mit vieler 
Kraft und ſtreut nach jedem Klopfen recht viel Mehl 
darauf. So laͤßt man den Teig entweder bis zum 
Mittag oder Abend ſtehen, bis er gut ausgegoh— 
ren und recht von Saͤure iſt, giebt dann den Reſt 
des Mehls, 3 Eßloͤffel gequetſchten Kuͤmmel, et— 
was feingeſchnittene Pommeranzen- oder Apfelfinen- 
ſchale dazu und knetet ihn, bis er ſich von den 
Haͤnden loͤſt, laͤßt ihn gehoͤrig aufgehen, feuchtet 


Verſchiedene Arten Brod zu backen. 121 


die Hände mit Waller oder Bier, formt die Broͤte 
und beſtreut ſie mit Kümmel und backt fie 5%, 
Stunde im heißen Ofen. 


3. Süßſauerbrod mit Sauerteig. 


Das Brod wird am Morgen fruͤh eingeſaͤuert. 
Zu 5 bis 6 Broͤten nimmt man 2½ Stof Waſſer, 
läßt es nicht länger auf dem Feuer ſtehen, als bis 
es Blaſen wirft, ſchuͤttet dann ſo viel Mehl dazu, 
daß der Löffel in dem Teig ſtehen kann, ruͤhrt den- 
ſelben alle 4 Stunden 2 bis 3 mal um und faͤhrt 
ſo fort, bis er kalt iſt, deckt ihn zu und laͤßt ihn 
an einem warmen Ort bis zum Mittag ſtehen; 
dann wird der Sauerteig beigelegt, Alles ſtark 
umgeklopft, wieder zugedeckt und bis zum Abend 
weggeſtellt. Iſt er dann gut ausgegohren, ſo be— 
knetet man ihn, im entgegengeſetzten Falle bleibt 
er bis zum naͤchſten Morgen ſtehen; dann legt 
man einen Eßloͤffel geſtoßenen Kuͤmmel und ſo 
viel Mehl dazu, daß er ſich gut auffchlagen 
laͤßt und laͤßt ihn aufgehen, bis er platzt; zu be— 
obachten iſt, daß der Sauerteig zum naͤchſten Mal 
abgenommen werden muß, ehe Salz und Kuͤmmel 
zugelegt wird. Das Brod wird auf ein Brett 
geſchlagen, mit Ei oder Bier beſtrichen, 1 Stunde 
im Ofen gebacken und beim Herausnehmen gleich 
mit Waſſer befeuchtet und zugedeckt, wodurch die 
Rinde weich bleibt. Sauerteig bereitet man durch 
3 Eßloͤffel Syrup, 2 Eßloͤffel guten Eſſig, etwas 
Waſſer und ſo viel grobes Mehl, daß es ein duͤn— 
ner Teig wird, den man ½ Tag in einem warmen 


Ofen ſtehen laͤßt. 


4. Süßſauerbrod mit Hefen. 


Das Geſchirr, worin gebacken wird, muß jedes 
mal rein gewaſchen und ausgebruͤht werden; dann 
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werden 4 Stof kochendes Waſſer hineingegoſſen, 
6 Stof Mehl dazu geruͤhrt (der Teig muß ſo hart 
werden, daß ein Loͤffel darin ſtehen kann, geſchieht 
das nicht nach dem angefuͤhrten Maaße, ſo muß 
noch ſo viel Mehl nachgeſchuͤttet werden), dann 
wird 1 Stof Mehl egal daruͤber geſtreut, der Teig 
mit einem Tuche zugedeckt und an einen warmen 
Ort geſtellt. Nun laͤßt man ihn vom Mittag bis 
zum Abend daſelbſt ſtehen, und hat er die gehoͤ— 
rige Suͤßigkeit noch nicht, auch bis zum naͤchſten 
Morgen, klopft ihn dann ½ Stunde, ſchuͤttet et— 
was Mehl von den 2 Stof, die zum Bekneten 
noͤthig ſind, auf, laͤßt ihn ½ Stunde ſtehen und 
klopft ihn dann wieder ½ Stunde, ſchuͤttet etwas 
Mehl über, ſtellt den Teig wieder an einen war⸗ 
men Ort und laͤßt ihn ſo lange ſtehen, bis er eine 
angenehme Saͤure angenommen. Nun legt man 
1 Quartier Hefen, 1 Loͤffel Salz, Kuͤmmel, 
Pommeranzenſchalen und den Reſt des Mehles 
dazu und knetet den Teig bis er ſich von den 
Händen loͤſt (auch hier muß Mehl zugelegt wer: 
den, wenn er zu weich zum Formen der Brote ſein 
ſollte); laͤßt ihn gut aufgehen, formt ihn gleich 
auf der Ofenſchaufel und backt die Broͤte 1 Stunde 
und 10 Minuten in einem ſehr heißen Ofen. 


5. Lange Zwieback. 

Man nimmt 1 Stof ſuͤße Milch, waͤrmt von 
derſelben einen kleinen Theil, ſo daß die ganze 
Maſſe nur milchwarm wird, gießt ſie in eine ge— 
wärmte Schuͤſſel, thut 1 Eßloͤffel feines Salz da— 
zu, klopft 2½ bis 3 Stof Mehl, je nachdem es 
quillt, klopft den Teig gut durch, legt 2 Loͤffel 
Hefen zu und klopft ihn wieder, deckt ihn mit ei⸗ 
ner Serviette zu und laͤßt ihn ohne aͤußere Waͤrme 
aufgehen, bis die Schuͤſſel voll wird; dann ruͤhrt 
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man / Pfund gewaſchene Butter zu Schaum, 
ſchuͤttet / Pfund feingeſtoßenen Hutzucker dazu, 
ruͤhrt beides bis es gar wird und legt es nebſt 1 
Loͤffel Hefen zum Teig, klopft ihn wieder ſtark 
durch und laßt ihn eben fo aufgehen. Iſt das 
geſchehen, ſo rollt man den Teig aus, ſchneidet ihn 
in kleine Stuͤcke, die wieder einen fingerdick und 
lang ausgerollt werden, legt fie fo dicht nebenein— 
ander auf die Pfanne, daß ſie zuſammenfließen, 
laßt fie verdeckt aufgehen und ſchiebt die Pfanne 
in einen gut erhitzten Ofen. Iſt das Brod ge— 
backen, ſo nimmt man es warm von der Platte, 
laͤtzt es erkalten und ſchneidet es in beliebiger 
Groͤße zu Zwiebacken und trocknet dieſelben in einem 
ſehr abgekuͤhlten Ofen, am beſten in einem, worin 
Grobbrod gebacken iſt. Dieſen naͤmlichen Teig be— 
nutzt man auch zu runden Zwiebacken, die in run— 
der Form eben fo dicht auf die Platte gelegt wer— 
den. Man kann den Teig auch nur einmal auf— 
gehen laſſen, wenn man nach folgender Kuͤmmel— 
kuchen-Vorſchrift verfaͤhrt: Damit der Teig ge— 
hoͤrig locker wird und mit Kraft durchgeklopft wer— 
den kann, iſt bei jedem Brodeinteigen ein großer, 
ſtarker hoͤlzerner Löffel, in der Mitte mit zwei 
Einſchnitten, ſehr zu empfehlen, wodurch viel Mehl 
geſpart und das Brod natuͤrlich auch zarter wird. 
Der Hefen gewinnt an Kraft, wenn man ihn in 
die warme Milch legt. 


6. Kümmelkuchen. 


Man nimmt 1 Quartier ſuͤße Milch, 3 Quar⸗ 
tier Weizenmehl, 6 Loth gewaſchene Butter, 1 
kleine Obertaſſe feinen Zucker, 1 Loͤffel Hefen und 
1 Theeloͤffel Salz, bearbeitet den Teig ganz eben 
jo, wie den zu Zwiebacken, nur mit dem Unter- 
ſchiede, daß man nach gehoͤriger Bearbeitung die 
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gar gerührte Butter mit dem Zucker gleich zulegt 
und darauf wieder ſtark klopft und den Teig nur 
einmal aufgehen laßt; dann ſchlaͤgt man ihn in 
kleine runde Broͤdchen auf, legt ſie auf Platten, 
drückt fie platt, läßt fie gut aufgehen, beſtreicht 
ſie mit Ei, ſtreut Kuͤmmel darauf, legt auf jedes 
Broͤdchen ein Floͤckchen Butter und . ſie in 
den Ofen. 


7. Einfaches Weißbrod. 

Man nimmt 1 Stof ſuͤße Milch, eben jo wie 
in den beiden vorhergegangenen Vorſchriften, be— 
arbeiter fie mit 3 Stof Mehl, Salz nach Ge- 
ſchmack und 2 Loͤffel Hefen nach oben erwaͤhnten 
Vorſchriften, legt 12 Loth zu Schmand geruͤhrte 
Butter dazu, laͤßt den Teig, wenn er das erſtemal 
aufgegangen iſt, wieder aufgehen, formt das Brod 
daraus in beliebige Groͤßen auf Platten, ſtellt es 
zum Aufgehen, beſtreicht es mit Ei und ſchiebt es 
in den Ofen. 


8. Eine ſehr leichte und billige Art 
Weißbrod zu backen. 

Dazu nimmt man 1 Stof füße Milch, 3 
Stof Mehl, Salz und 2 Löffel Hefen und klopft 
Alles ſtark; der Teig wird, nachdem er nur ein 
wenig aufgegangen iſt, aufgeſchlagen, doch muß er 
auf der Platte, bevor er in den Ofen kommt, ſehr 
ſtark aufgehen. Man beſtreicht ihn mit Ei. 


9. Eine leichte Art Weißbrod in der 
Form zu backen. 


Von ½ Stof füßer Milch waͤrmt man ½ 
Quartier recht heiß, legt ½ Loͤffel Butter dazu, 
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laßt fie hergeben und gießt ſie zu der andern Milch, 
zu der man 1 Theeloͤffel feines Salz, 1 Stof Wei— 
zenmehl und 1 Loͤffel Hefen legt; alsdann klopft 
man den Teig, gießt ihn in die Form, laͤßt ihn 
gut aufgehen und ſchiebt die Form in den Ofen. 
Man kann auch 1 Löffel Zucker und etwas mehr 
Butter zulegen; dann kann dieſes Weißbrod zum 
Thee gegeben werden. 


10. Gelber Kringel. 


½ Stof Milch wird gewaͤrmt und mit eben 
ſo viel Mehl, Hefen und etwas Salz wie das 
Weißbrod geklopft; iſt der Teig ſtark aufgegangen, 
ſo legt man 1 Deſſertloͤffel Safran, der getrocknet, 
pulveriſirt und mit ein paar Löffel Rum oder Spi- 
ritus aufgeloͤſt wird, 14 Loth zu Schmand geruͤhrte 
Butter, die mit 14 Loth feinem Zucker gar geruͤhrt 
iſt, 1 Pfund ausgekernte Roſinen, 8 Loth Korin— 
then und Sukade und etwas Hefen dazu, klopft 
Alles gut zuſammen, laͤßt es wieder aufgehen, 
ſchlaͤgt es dann auf und verziert den Kringel mit 
Ya Pfund füßen, geſchnittenen Mandeln. Der 
Kringel muß auf der Platte erſt aufgehen; er 
wird mit Ei beſtrichen und in einem gut geheizten 
Ofen gebacken. — Es muß bemerkt werden, daß 
der pulveriſirte Safran den Tag zuvor in. Rum 
aufgeloͤſt wird, und auf dem Lande, wo haͤufig 
Kringel gebacken werden, iſt es ſehr vortheilhaft, 
wenn man aufgeloͤſten Safran -Extract in einem 
Flaͤſchchen gut verkorkt und immer vorraͤthig hält. 


11. Sehmandkringel ohne Hefen. 

2 ganze Eier werden mit einer Taſſe feinem 
Zucker gar geklopft, dann legt man 3 Quartier 
fauren, 1 Quartier füßen Schmand, etwas Car- 
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damom und fo viel Mehl dazu, daß der Teig haͤlt, 
klopft denſelben recht ſtark, und formt kleine Krin— 
gel daraus, die mit Ei beſtrichen und im Ofen 
gebacken werden. 


12. Eine feinere Gattung Schmend- 
kringel. ö 

1 Stof ſaurer Schmand, 2 Eier, Cardamom, 
% Pfund Zucker, fo viel Mehl, daß man die 
Kringel ausrollen kann, und ½ Loͤffel Butter 
werden ſo lange gewalkt bis der Teig ganz blank 
iſt, dann werden auf dem Backbrett kleine Krin- 
gel, wie die Goldingſchen, aufgeſchlagen und in 
einem gelinde heißen Ofen gebacken. 


13. Zuckerkringel. 


Auf 1 Bierglas ſuͤßen Schmand nimmt man 
4 Eier, die mit ½ Bierglas feinem Zucker gar 
geklopft werden, legt etwas Cardamom und ſo viel 
Mehl dazu, daß die Maſſe einen feſten Teig bil— 
det, der geklopft werden muß, bis er Blaſen wirft; 
dann rollt man Kringel von beliebiger Groͤße mit 
ein wenig Zucker daraus und backt ſie in einem 


nicht zu heißen Ofen. 


14. Gute Zuckerkringel mit 
Mandeln. 


Man nimmt ½ Pfund von Salz ausgewa— 
ſchene, zu Schmand geruͤhrte Butter, / Pfund 
feinen Zucker, 2 ſtark geklopfte Eier, Ya Pfund 
füße und etwas bittere, geriebene Mandeln, von 
welchen die letzten Reſtchen mit etwas Roſenwaſſer 
geſtoßen werden, ein wenig Catdamom, Muskat— 
nuß und fo viel Mehl, daß der Teig zum Auf 
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ſchlagen der Kringel die gehoͤrige Dicke hat, ruͤhrt N 


Alles gut zuſammen und formt den Teig in Krin⸗ 
gel und backt ſie im Ofen. Sollte der Teig zu 
weich zum Aufſchlagen ſein, ſo wird noch etwas 
Mehl zugelegt. Es ſchmeckt auch ſehr gut, wenn 
man dieſen Teig ausrollt, feinen Saft darauf ſtreicht, 
ihn wieder zuſammen ſchlaͤgt, in ſchmale Stuͤcke 
ſchneidet und mit Zucker beſtreut. 


15. Geſottene Kringel, die fich lange 
| aufbewahren laſſen. 


Auf 1 Stof kalten, rohen ſuͤßen Schmand 
nimmt man 1 Löffel Butter, Zucker und Carda— 
mom nach Geſchmack, ruͤhrt 1 großen Loͤffel He— 
fen dazu und ſo viel Mehl, daß der Teig ſich 
walken laͤßt. Wenn dieſes ſo lange geſchehen iſt, 
bis der Teig ganz elaſtiſch geworden, rollt man 
kleine, fingerdicke, laͤngliche Kringel daraus, deren 
Enden etwas feſt angedruͤckt werden muͤſſen; dann 
laͤßt man ſie etwas aufgehen und legt einige zur 
Zeit in eine Kaſſerolle mit kochendem Waſſer, laͤßt 
ſie auf kleinem Feuer kochen, bis ſie in die Hoͤhe 
kommen, dann nimmt man ſie gleich mit einem 
Schaumloͤffel heraus, legt ſie auf Stroh, bis ſie 
betrocknet find; hierauf werden fie in einem gehörig 
heißen Ofen gebacken. & 


16. Alt Weib. 


Man klopft 10 Eier mit 1 Obertaſſe Zucker, 
waͤrmt ½ Stof Milch lauwarm, giebt Ya Bier: 
glas ausgeſchmolzene Butter, 2 Loͤffel Hefen und 
ſo viel Mehl hinzu, daß Alles zu einem leichten 
Brodteig wird, klopft ihn gut durch und laͤßt ihn 
an einem warmen Ort aufgehen; dann legt man 
1 Theetaſſe ausgekernte Roſinen, 1 Taſſe Korin⸗ 


* 


128 XVII. Abſchnitt. 


then und etwas Cardamom zu, klopft den Teig 
wieder gut durch, ſtreicht eine Form mit Butter 
aus, beſtreut ſie mit Reibbrod, gießt den Teig 
hinein, aber nicht mehr, als bis zur Hälfte der 
Form, laßt ihn aufgehen, bis die Form voll iſt, 
und ſchiebt ſie in den Ofen. 


XVII. Abſchnitt. 


Säfte und eingemachte Sachen. 


Die Säfte werden für den Winter mit Wachs papier 
bedeckt und mit Papier verbunden und an einen kalten 
Ort geſtellt. Rothe Säfte werden in meſſingenen 
und weiße Säfte in verzinnten Kaſſerollen gekocht. 


1. Rothe virginiſche Erdbeeren 
einzukochen. 

Auf 3 Glas Zucker gießt man 1 Glas Waſ— 
ſer, laͤßt es ein paar Stunden ſtehen, damit der 
Zucker ſchmilzt, kocht dann den Syrup und ſchaͤumt 
ihn klar, legt dann 4 Glas Erdbeeren hinein und 


laßt dieſelben auf kleinem Feuer langſam durch— 
kochen. 


Schellbeeren werden eben ſo gekocht, doch 
nimmt man nur die reifen Beeren. 
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2. Ganze Stachelbeeren einzu⸗ 
kochen. 


Man nimmt große unreife Stachelbeeren, rei⸗— 
nigt ſie von den Bluͤthen und Stengeln, ritzt ſie 
an der Seite etwas auf und nimmt mit einer Haar⸗ 
nadel die Saat heraus, gießt kochendes Waſſer 
darauf, ſchuͤttet etwas Salz dazu, damit ſie gruͤn 
bleiben, laͤßt ſie darin erkalten und dann das Waſſer 
durch ein Sieb trocken ablaufen. Darauf kocht 
man Zuckerwaſſer, legt die Beeren hinein, laͤßt ſie 
etwas durchkochen, worauf ſie vom Feuer genom— 
men und beſchwert werden muͤſſen, ſo daß ſie ganz 
in dem Waſſer liegen, 2 bis 3 Tage hintereinan⸗ 
der, damit ſich die Saͤure verliert; nun legt man 
ſie wieder auf ein Sieb und laͤßt ſie von neuem 
recht trocken ablaufen. Auf 1 Stof Beeren nimmt 
man 1 Stof Meliszucker, ½ Glas Roſenwaſſer 
und ½ Glas Waſſer, kocht einen Syrup davon, 
legt, wenn er rein geſchaͤumt iſt, die Beeren hin— 
ein, läßt fie nur darin füß werden, fuͤllt fie in 
Glaͤſer, beſchwert ſie wieder etwas, damit ſich der 
Syrup in alle hineinziehen kann, gießt ihn durch 
ein Sieb ab und wenn er duͤnn wird, kocht man 
ihn mit etwas Zucker durch; die Beeren ſchuͤttet 
man wieder zum heißen Syrup in den Keſſel, laͤßt 
ſie heiß werden und verw ſie alsdann erſt. 


3. Ganze Johannisbeeren 1 

8 kochen. 

Auf 2 Stof Meliszucker gießt man / Quar⸗ 
tier Roſenwaſſer, ½ Quartier Waſſer und 1 Duar- 
tier durchgepreßten Johannisbeerenſaft, laͤßt ihn 1 
Stunde weichen, kocht ihn auf, ſchaͤumt ihn und 
ſchuͤttet dann 2 Stof von den Stengeln geſtreifte 
Johannisbeeren hinein, kocht und ſchaͤumt ſie un⸗ 
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/ 
ter befländigem Ruͤhren ½ Stunde, bis die Bee 
ren klar ſind. 


4. Johannisbeeren mit Himbeeren. 


Man nimmt 2 Glas Himbeeren, 1 Glas Jo- 
hannisbeeren und 3 Glaͤſer Zucker und kocht und 
ſchaͤumt den Saft bis er klar iſt. Nach Gefallen 
thut man 27 5 etwas Schwarzbeeren Be 


5. Himbeeren aft. 


Man nimmt recht friſche Beeren, reinigt ſie 
gehoͤrig, nimmt eben fo viel Beeren als Zucker, kocht 
ſie dreimal ſtark durch, ſchaͤumt den Saft bis er 
klar iſt und gießt alsdann einen Theil von dem 
Syrup durch ein Haarſieb (der Saft iſt fonft zu 
fluͤſſig) und verwahrt ihn in Bouteillen. 


6. Dicker Kirſchſaft. 


Man reinigt die Kirſchen vom Stengel und 
Kern und verfaͤhrt beim Kochen eben ſo wie oben, 
gießt auch einen Theil vom Syrup ab, ſchlaͤgt ei- 
nen Theil der Kerne auf, legt ſie zum Saft und 
kocht ſie bis der Syrup gehoͤrige Dicke hat. Der 
Saft wird am ſchoͤnſten von Morellen. 


. 
0 


2. Saft von rothen Stachelbeeren. 


Man nimmt dunkelrothe, recht reife Stachel— 
beeren, ſchneidet Stengel und Bluͤthe weg; legt 
ſie auf ein Sieb und uͤberſpuͤlt ſie; auf 3 Stof 
Beeren 1 Quartier Waſſer und kocht ſie bis ſie 
aufplatzen; ſchuͤttet dann 2 Stof Zucker zu, ſchaͤumt 
ſie gut und kocht den Saft unter abwechſelndem 
Ruͤhren bis die Beeren klar ſind. Mit dem Zucker 

zu gleicher Zeit gießt man auch 1 Quartier durch⸗ 
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gedruͤckten Johannisbeerenſaft zu und legt zuletzt ein 
Stuͤckchen Vanille oder irgend ein anderes Gewuͤrz, 
oder auch Citronenſchale zu. Man kocht ihn un⸗ 
gefaͤhr 1 Stunde. 


8. Klarer Johannis beerenſaft. 


Johannisbeeren werden von den Stengeln ab— 
geſtreift und zerdruͤckt, dann durchgepreßt und aufge⸗ 
kocht, worauf das Klare durch ein Tuch ablaufen muß. 
Auf 1 Quart. Saft nimmt man 1 Quart. Meliszucker, 
kocht ihn mit demſelben bis er Schaum ſetzt und 
nimmt den Schaum ab; dieſes wiederholt man 
noch dreimal, dann iſt der Saft klar und fertig. 
Das Dicke der Beeren kann man noch zu Gluckwa 
gebrauchen: man gießt einen Theil Waſſer darauf, 
kocht es ſtark durch und läßt den Saft durch eine 
Serviette ablaufen. ö 


9. Klarer Se as 


Die Beeren werden durch ein Tuch gedruͤckt, 
alsdann laͤßt man ſie aufkochen und durch ein 
Tuch klar durchlaufen. Auf 3 Theile klaren Him⸗ 
beerenſaft nimmt man 1 Theil klaren Johannisbee⸗ 
renſaft und eben ſo viel Zucker als Saft, kocht und 
ſchaͤumt ihn wie den Johannisbeerenſaft. — Will 
man den Saft mit ganz heilen Himbeeren haben, 
ſo nimmt man von dieſem fertigen Saft einen 
Theil und ſchuͤttet dazu ſo viel Zucker, als die 
Portion heiler Himbeeren betraͤgt, kocht dies durch 
und legt darauf bei kleinem Feuer die Beeren ein, 
ſchaͤumt und kocht ſie bis der Saft an zu gallern 
faͤngt; er muß vorſichtig gekocht werden, damit 
die Beeren nicht ganz zergehen. 

Anmerk. Noch ſicherer geht man, die Beeren 
ganz zu behalten, wenn man vor dem Ein⸗ 
9 * 


132 XV. Abſchnitt. 


kochen den Zucker unter die Beeren mifcht, 
fie 24 Stunden fo ſtehen laßt, dieſelben 
dann einzeln mit einer Nadel heraus hebt, 
damit der Saft zuruͤck bleibt, oder ſie auch 
auf ein Sieb gießt. Den klaren Saft zum 
Syrup kocht man nach der Beſchreibung 
wie oben erwähnt, fertig, legt dann die hei« 
len Beeren hinein und hitzt ihn auf. 


10 Rhein- claude in Num einzu⸗ 
machen. 


Die Pflaumen muͤſſen reif ſein, dann nimmt 
man guten Zuckerſyrup, legt eine Schichte Pflau— 
men in denſelben, erwaͤrmt ſie damit, nimmt ſie 
alsdann vom Feuer und laͤßt ſie 24 Stunden in 
dieſem Syrup verdeckt liegen. Alsdann wird er 
wieder abgegoſſen, aufgekocht und lauwarm uͤber 
die Pflaumen gegoſſen, die 48 Stunden darin lie— 
gen muͤſſen. Nach dieſer Zeit kocht man den Sy- 
rup wieder mit Zucker recht dick zu, gießt feinen 
Rum nach Geſchmack hinzu und dann, nach gaͤnz— 
licher Erkaltung, uͤber die Pflaumen, die beſchwert 
werden muͤſſen. Das Beſchweren muß man waͤh— 
rend des ganzen Verfahrens und bei der Aufbe— 
wahrung derſelben immer beobachten, weil die oberſte 
Reihe von den Pflaumen ſonſt ſchwarz wird; auch 
darf man nicht zu wenig Rum beigießen, weil die 
Pflaumen leicht in Gaͤhrung uͤbergehen. 


11. Klarer Aepfelſaft. 


30 bis 40 große, harte, gruͤne Aepfel zerſchnei⸗ 
det man in Theile, gießt 1 Stof Waſſer darauf, 
kocht ſie weich und laͤßt den Saft durch ein Drell⸗ 
tuch ablaufen. Alsdann nimmt man ſo viel Zuk⸗ 
ker als Saft, druͤckt nachher den Saft einer Ci⸗ 
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trone hinein und legt ein wenig von der Schale 
dazu und kocht alsdann den Saft unter Schäumen 
bis er bindet. — Man kann auch Vanille nach 
Geſchmack dazu thun. 


12. Gelber Pflaumenſaft. 


Man legt abgetrecknete gelbe Pflaumen in ei» 
nen Kochtopf, verdeckt und verklebt ihn alsdann 
mit einem Teig von Roggenmehl und laͤßt ihn 


ungefähr 12 Stunden in einem ziemlich warmen 


Ofen ſtehen; dann laͤßt man den Saft der Pflau— 
men durch ein Drelltuch, nimmt eben ſo viel Zuk— 
ker als Saft, ſchaͤumt und kocht ihn ebenfalls, bis 
er anfaͤngt zu gallern. Vorzuͤglich ſchoͤn iſt auch 
der Saft, wenn man ½ klare Aepfel zu dem Pflau— 
menſaft gießt und ihn damit kocht. | 


13. Aepfelſcheiben in Syrup. 


Man kocht einen duͤnnen Syrup von 1 Taſſe 
Zucker und 2 Taſſen Waſſer, ſchaͤumt denſelben 
und ſchneidet Aepfel (zu welchen man ungefchälte 
Borsdorfer oder ſonſt eine harte weiße Gattung 
waͤhlt) in runde, fingerdicke Scheiben, nimmt die 
Koͤrner vorſichtig heraus und kocht ſie auf kleinem 
Feuer verdeckt, ziemlich weich, hebt ſie heraus, legt 
noch 1 Taſſe Zucker hinzu, kocht und ſchaͤumt den 
Syrup, legt die Scheiben wieder ein und kocht ſie 
klar. — Die Aepfelſcheiben werden in ein Glas 
gelegt und ein wenig feinlaͤnglich geſchnittene Ci— 
tronenſchale dazwiſchen geſtreut und dann der Sy— 
rup, zu dem man ein wenig Citronenſaft legt, 
durchgekocht und darauf gegoſſen. 


14. Eingemachte Pommeranzen. 


Man nimmt 1 Pfund ganze Pommeranzen, 
ſchaͤlt die aͤußere harte Schale ganz dünn weg, 


134 XVII. Abſchnitt. 


ſchneidet fie in fingerdicke runde Scheiben, nimmt 
die Körner heraus, gießt 1 Stof Zuckerwaſſer dar— 
auf und läßt ſie damit weich kochen; kocht das 
Waſſer aber ein und die Frucht bleibt hart, ſo 
wird noch etwas kochendes Waſſer zugegoſſen; dann 
ſchuͤttet man 1½ Pfund Meliszucker dazu, ſchaͤumt 
es ſo lange bis der Syrup klar iſt und kocht es 
tummig zu. N 


15. Eine andere Art Pommeranzen 
in Scheiben. 

Man ſchaͤlt die Pommeranzen recht duͤnn ab, 
theilt ſie dann durch, nimmt das Innere derſelben 
heraus, kocht die Schale in Waſſer ſo weich, daß 
man einen Span durchſtecken kann, legt ſie dann 
auf ein Handtuch zum Abtrocknen und ſchneidet ſie 
mit einem Kuchenrad in fingerbreite Streifen; kocht 
einen Syrup von 3 Glas Zucker und 1 Glas 
Waſſer, legt die Stuͤcke hinein und kocht ſie klar. 
Liebt man die Bitterkeit der Pommeranzen, ſo 
nimmt man ein wenig von dem gekochten Pomme— 
ranzenwaſſer zum Syrup, — Auch Citronenſchei⸗ 
ben kocht man auf dieſelbe Art. 


16. Pommeranzen⸗Marmelade na 
engliſcher Art. 


Wird behandelt wie oben; wenn ſie 8 5 
ſind, ſchneidet man die Pommeranzenſchale in ganz 
ſeine, duͤnne, kurze Scheiben, preßt den Saft von 
dem herausgenommenen Fleiſch der Pommeranzen, 
ſo wie von einigen Apfelſinen dazu; nimmt dann 
auf 1 Glas Saft 2 Glaͤſer Zucker, legt die Pom: 
meranzenſchale hinein, kocht und ſchaͤumt ſie dis 
ſie klar iſt. Man braucht den Saft auch nicht 
durchzupreſſen, ſondern nur das Innere der Pom— 
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meranzen von den Kernen und den groͤbſten Faſern 
zu reinigen und durchzukochen. Die aͤußerſte harte 
Schale fuͤllt man in Bouteillen, gießt Rum oder 
Wein darauf, laͤßt ſie einige Wochen in der Sonne 
ſtehen und gebraucht ſie dann zu Biſchof. 


17. Hier gewachſene Pommeranzen 
einzukochen. 


Man ſchneidet die Pommeranzen durch, kernet 
ſie aus und weicht ſie den Abend zuvor in kaltem 
Waſſer ein, dann druͤckt man fie den andern Mor: 
gen ab, kocht fie in Waſſer weich und legt zu die⸗ 
ſem Waſſer 2 Taſſen Zucker, kocht den Syrup 
tummig und darauf die Pommeranzen darin klar, 
und gießt alsdann den dicken Syrup daruͤber. 


18. Strickbeerenſaft. 


Je friſcher die Beeren ſind, deſto ſchoͤner iſt 
die Farbe des Saftes; auch iſt zu bemerken, daß 
der Keſſel nicht zu voll mit Beeren geſchuͤttet wer- 
den darf, weil das auch die Farbe verdirbt. Die 
Pommeranzenſchalen zu dem Saft werden in Waſ— 
ſer weich gekocht und abgedruͤckt; das Weiße in 
der Schale wird nicht ausgeſchnitten, ſondern die 
Faſern werden nur mit einem Meſſer weggeſchabt 
und erſtere in lange Stuͤckchen geſchnitten. Die 
Beeren werden ſauber ausgeſucht, gut geſpuͤlt und 
aus dem Waſſer mit einem Sieb gehoben, gleich 
in den Keſſel gelegt, gehoͤrig durchgekocht und ge— 
ſchaͤumt und gleich nach dem erſten Schaͤumen die 
Birnen dazu gelegt, wenn man ſie uͤberhaupt beim 
Saft liebt; dann legt man Zucker nach Geſchmack 
zu, ſchaͤumt gut, laͤßt den Saft wieder klar kochen, 
legt gefchälte zerſchnittene Aepfel dazu, und zuletzt 
die Pommeranzenſchalen und Pflaumen. Der Saft 
muß faſt immer geruͤhrt werden. Sehr ſchoͤn iſt 
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er auch, wenn man nur das Klare von den Strick 
beeren und einen Theil Johannisbeerenſaft, entwe— 
der mit Birnen, die in Zuckerwaſſer weich gekocht 
werden, oder mit Aepfeln oder Pflaumen, die er: 
was geritzt werden, und Zucker kocht. — Als 
Sallat zum Braten ſucht man die ſchoͤnſten Bee⸗ 
ren aus, fuͤllt ſie in ein Glas und druͤckt ſo viel 
klaren Strickbeerenſaft darauf, daß er die Beeren 
deckt; verbindet das Glas und bewahrt ſie in der 
Kälte zum Gebrauch auf. — Wird der Strick— 
beerenſaft zur Tafel gegeben, ſo ruͤhrt man ihn 
mit feinem Zucker durch. Die Beeren muͤſſen er- 
was beſchwert werden, ſonſt kommen ſie immer 
nach oben und verderben. 


| 
19. Himbeerenſyrup. 


Die Beeren werden zerdrückt, durchgepreßt, 
in einen Topf gegoffen und muͤſſen zwei Tage aus— 
gaͤhren. Der Schaum, der ſich oben geſetzt, wird 
abgenommen und der Saft durch ein feines Haar— 
ſieb gegoſſen, alsdann nimmt man 3 Theile Saft, 
2 Theile Zucker, kocht und ſchaͤumt es bis der 
Saft klar und tummig iſt. — Ohne Zucker kann 
man den ausgegohrenen und aufgekochten Saft in 
Bouteillen gefuͤllt auch verwahren, nur muß man 
dann Yo Theelöffel Rum oder Spiritus auf jede 
Bouteille gießen. 


20. Syrup von Walderdbeeren. 

Man druͤckt die Beeren durch ein feſtes lei— 
nenes Tuch, damit der Saamen, der den Saft 
bitter macht, zurück bleibt. Man giebt auf 3 Glas 
durchgepreßten Saft 2 Glas Zucker, kocht ihn in 
einem meſſingenen Keſſel dreimal recht ſtark auf, 
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nimmt jedesmal den Schaum klar ab und gießt 
ihn in eine Schuͤſſel zum Erkalten. — Auf kleine 
Bouteillen gefülle und verkorkt, erhält er ſich jah⸗ 
relang in einem guten Keller. — Dieſer Syrup 
wird gewoͤhnlich zu Limmonaden und zum Zugie⸗ 
ßen zu anderen Saftſaucen, des Wohlgeſchmackes 
wegen, gebraucht. 


21. Klarer Syrup von Walderd⸗ 
beeren. 


Drei Theile Erdbeeren werden mit zwei Thei— 
len Zucker durchmiſcht und muͤſſen fo 24 Stun- 
den verdeckt ſtehen bleiben, in der Zwiſchenzeit aber 
einigemal umgeruͤhrt werden, damit der Zucker 
ſchmilzt. Dann gießt man ſie auf ein Tuch und 
laͤßt ſie ungedruͤckt klar ablaufen. Dieſen klaren 
Saft kocht man wie den vorhergehenden dreimal 
in einem meſſingnen Keſſel auf, ſchaͤumt ihn, laͤßt 
ihn erkalten und fuͤllt ihn auf Bouteillen. 


22. Heile Kirſchen zu Saucen. 


Man reinigt die Kirſchen vom Stengel, legt 
ſie in reine, trockne Bouteillen, ſchuͤttelt ſie feſt 
zuſammen und verkorkt ſie leicht, ſtellt ſie in einen 
Grapen mit Heu feſt ein, gießt kaltes Waſſer hin- 
ein und kocht ſie 2 Stunden, laͤßt ſie dann bis 
das Waſſer erkaltet iſt darin ſtehen, verkorkt ſie 
dann ſtark, verharzt fie und verwahrt fie im Eis. 
keller. Man nimmt dazu die Morellen, oder an⸗ 
dere kleine ſaure Kirſchen. — Wenn ſie zur Sauce 
genommen werden, werden ſie vorſichtig ausgekernt. 


23. Kirſchen in Bonteillen. 
Man kernt die Kirſchen aus, nimmt 3 Theile 


* 
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Kirſchen, 2 Theile Zucker, kocht und ſchaͤumt ſie 
gut, laͤßt etwas von dem Klaren durch ein Haar— 
ſieb, fuͤllt Beides in Bouteillen und verwahrt ſie 
gut verkorkt und verharzt auf dem Eiskeller. 


24. Kranzbeeren⸗Gluckwa. 


Man zerquetſcht die Beeren, preßt ſie durch 
einen Beutel, laͤßt den Saft durch eine Serviette 
klar durchlaufen und fuͤllt das Klare auf Bouteil— 
len, dann nimmt man den dicken Satz aus der 
Serviette, ſo wie die ausgepreßten Schlauen, gießt 
darauf fo viel Waller, daß es kaum deckt, läßt es 
damit wieder durchkochen und durchlaufen, und 
wiederholt dies zum drittenmal. — Die ſchwache, 
dritte Gattung muß man zuerſt wegbrauchen, in- 
dem der Gluckwa ſich nicht ſo gut haͤlt. — Mit 
Strickbeeren verfaͤhrt man ebenſo. | 


25. Schwarzbeeren in Bouteillen. 


Man ſucht die Schwarzbeeren aus und kocht 
ſie bis ſie zergehen, nimmt dann einen Theil da— 
von und laßt fie zu klarem Saft durch eine Ser— 
viette laufen und fuͤllt den andern Theil, etwas 
ſtark zugekocht, in Bouteillen. — Das Dicke 
von den abgelaufenen Beeren kann auch in 
Bouteillen verwahrt werden, doch muß etwas kla— 
rer Saft oben aufgegoſſen werden, ſonſt ſchim— 
meln ſie. | 

Anmerk. Es iſt noch anzuempfehlen, um die 

| Schwarzbeeren vor dem Nachſaͤuren zu 
ſchuͤtzen, daß man beim Einkochen fo viel 
Zucker dazu giebt, daß der Saft eine kleine 
Süße erhalt. 


26. Aepfelſaft in Bouteillen. 
Man ſchaͤlt die Aepfel, ſchneidet fie in vier 
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Theile, fülle den Keſſel über die Hälfte mit Aepfeln, 
gießt ihn ganz voll mit Waſſer und kocht fie bis 
ſie ganz zergangen ſind, dann laͤßt man ſie durch 
ein Tuch trocken ablaufen, und iſt der Saft erkal— 
tet, fuͤllt man ihn in trockne Bouteillen, legt in 
jede ein Scheibchen Citronenſchale und gießt er- 
was Spiritus darauf, korkt und verharzt ſie, und 
verwahrt ſie im Eiskeller. Man gebraucht ihn zu 
Getraͤnken und auch zu Saucen. — Das dicke, 
zuruͤckgebliebene Apfelmus kann man noch einmal 
mit Waſſer durchkochen und wieder ablaufen laſſen 
und zum erſten Gebrauch anwenden. 


27. Klarer Stachelbeerenſaft⸗ 
Gluckwa. 


Man zerquetſcht 5 Stof gruͤne unreife Stachel 
beeren, gießt eben ſo viel kaltes Waſſer darauf und 
laͤßt ſie einige Wochen in einem offenen Geſchirr 
im Keller zum Ausgohren ſtehen. Alsdann gießt 
man den Saft vorſichtig durch eine Serviette, fuͤllt 
ihn auf Bouteillen, gießt 1 Theeloͤffel Spiritus 
darauf und verwahrt ihn verkorkt und verharzt auf 
dem Eiskeller. Auch zu Saucen und Getraͤnken 
zu gebrauchen. 


28. unrkife ganze Stachelbeeren in 
Bouteillen. 


Von den unreifen Beeren ſchneidet man die 
Stengel und Bluͤthen ab, fuͤllt ſie in Bouteillen, 
verkorkt und verharzt dieſelben und bewahrt ſie im 
Keller auf. Will man die Beeren als Sallat zum 
Braten geben, ſo kocht man einen tummigen Zuk⸗ 
kerſyrup, legt die Beeren hinein und ſchaͤumt den 
Syrup gut, bis die Beeren klar geworden ſind; 
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auch thut man etwas Citronenſchale und Kanehl 
hinzu. | 

Anmerk. Man gießt auch auf die mit Bee— 
ren gefuͤllten Bouteillen ungekochtes, kaltes 
Brunnenwaſſer, und ſo viel, daß die Bee— 
ren gedeckt werden. — Vor dem Gebrauch 
laͤßt man die Beeren auf einem Siebe 
trocken vom Waſſer werden. — Durch 
dieſe Behandlung nimmt man den Beeren 
die ſcharfe Saͤure und erſpart ſomit auch 

an Zucker beim Zurichten. | 


29. Kirſchen in Effig. 

Man füllt ein Glas mit großen, recht reifen 
Kirſchen, an denen noch die halben Stengel find; 
kocht ſo viel Eſſig auf, daß derſelbe die Kirſchen 
deckt, verſuͤßt ihn ſtark mit Zucker, legt gebroche— 
nen Kanehl zu und gießt ihn erkaltet uͤber die 
Kirſchen; bindet das Glas zu und laͤßt es 8 Tage 
ſtehen; gießt dann den Eſſig wieder ab, kocht ihn 
durch, gießt ihn, wenn er kalt geworden, wieder 
uͤber die Kirſchen und verbindet das Glas gut. 


30. Eine vorzügliche Art Kirſchen in 
Eſſig einzukochen. 

Man laͤßt die Kirſchen am Stengel und kocht 
fie in Eſſig auf; laßt fie dann durch ein Sieb 
ablaufen, legt ſie in ein Glas, richtet den Eſſig 
mit Gewuͤrz und Zucker nach Geſchmack zu und 
gießt ihn uͤber die ſchen. 


31. Melonen in Eſſigſyrup. 
Eine grüne unreiſe Melone wird von Scha- 
len und Saat gereinigt und in Stuͤcke gefchnit- 
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‚ten; dann nimmt man 1 Theil Effig und 2 Theile 
Waſſer, laͤßt die Melone ein paar Tage darin wei— 
chen, kocht ſie damit weich (nur nicht zu weich), 
legt die Stuͤcke auf ein trocknes Handtuch, läßt 
ſie ein wenig betrocknen und ſpickt ſie ein wenig 
mit kleinen Stuͤcken Kanehl und Gewuͤrznelken. 
Dann kocht man den Syrup dazu auf, mit 1 
Quartier ſcharfen Eſſig, 1 Quartier Waſſer und 
1½ Pfund Zucker, ſchaͤumt ihn gut, legt die Me- 
lonenſtuͤcke ein und laͤßt ſie klar kochen, legt ſie 
alsdann in ein Glas, beſchwert dieſelben und gießt 
den Syrup über. — Aepfel, Birnen und Pflau— 
men kocht man auch auf dieſe Weiſe ein, die 
Pflaumen muͤſſen aber mit einer Nadel durchfto- 
chen werden. 


32. Friſche echte Wallnüſſe en 
einzumachen. 


Die Wallnuͤſſe werden im Herbſt, kurz ver 
dem Froſte, beim Sonnenſchein gepfluͤckt und in 
ein Glas gelegt; dann kocht man ſtarken Biereſſig 
mit 1 Handvoll Salz auf, gießt ihn uͤber die 
Wallnuͤſſe und läßt dieſelben 3 Monate fo ſtehen; 
gießt dann den Eſſig wieder ab, kocht ihn zum 
zweitenmale auf, legt von Neuem etwas Salz zu, 
gießt ihn uͤber die Wallnuͤſſe und wiederholt das 
Aufkochen ſo lange, bis Alles ſchwarz geworden 
iſt. Alsdann nimmt man Ya 15 tuͤrkiſchen Pfef- 
fer, 55 Unze Muskatbluͤthe, / Unze Gewuͤrznel— 
ken, 1 Kopf Knoblauch und wenig Salz, kocht 
Alles gut durch und gießt es mit dem Eſſig uͤber 
die Wallnuͤſſe; auch dies Verfahren wird dreimal 
wiederholt, dann werden die Wallnüffe beſchwert 
und mit einer Blaſe verbunden. 
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33. Champignons in Eſſig. 


Man zieht von den Champignons die Haut 


ab und entfernt von der unteren Seite alles 
Schwarze; auch kann der Stengel genommen 
werden, wenn er nicht zu hart iſt; ſie muͤſſen 
trocken rein gemacht und dürfen nicht geſpuͤlt wer- 


den. Dann kocht man ſcharfen Eſſig auf, legt — 


etwas Salz, Pfeffer, Gewuͤrznelken, engliſch Ge— 
wuͤrz, Ingwer, Alles gequetſcht in ein Laͤppchen 
gebunden, zu und kocht ihn damit durch, legt 
dann die Riezchen zu, ſchaͤumt ſo viel wie moͤg⸗ 
lich und laͤßt fie nicht gar zu weich kochen; dann 
gießt man ſie in ein Glas und auch recht viel 
Eſſig darüber, weil die Riezchen viel Eſſig einzie- 
hen. Nach einigen Wochen muß man wieder 
nachſehen, oft halten ſie ſich nicht mit dem ein⸗ 
maligen Kochen, und ſorgen, daß der Eſſig im⸗ 
mer uͤber ſteht. 


34. Soja. 


Die Haut nebſt den Stengeln und dem 
Schwarzen von obigen Champignons ſalzt man 
ein wenig und laͤßt es mehrere Tage ſtehen, kocht 
es dann gut durch und druͤckt es durch ein Tuch. 
Die klare Fluͤſſigkeit kocht man wieder, ſchaͤumt 
ſie, nimmt von den oben erwaͤhnten Gewuͤrzen 
eine gute Portion und einen Knoblauch, gießt, 
wenn man Säure liebt, ½ recht ſcharfen Eſſig 
zu, läßt Alles zur Hälfte einfochen, gießt es durch 
ein feines Sieb und, füllt es, wenn es kalt ge 
worden ift, auf iteillen. j 


35. Kleine Zwiebeln in Eſſig einzu⸗ 
machen. 
Nachdem die Zwiebeln 24 Stunden gereinigt 


€ 
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in Salzwaſſer gelegen haben, kocht man ſie mit 
reinem Waſſer auf, laͤßt das Waſſer durch ein 
Sieb ablaufen und uͤbergießt fie mit kaltem Waſ— 
ſer. Dann kocht man Effig mit ganzem Gewürz 
und 1 Loͤffel Zucker, iſt der Eſſig zu ſcharf, ſo 
nimmt man ein wenig Waſſer dazu, laͤßt den Eſſig 
kalt werden und gießt ihn dann ins Glas. über 
die Zwiebeln. „ 


36. Barawicken in Eſſig. 


Man wiſcht die Barawicken vom Sande rein, 
ſpuͤlt und reinigt ſie gehoͤrig, ſchneidet die braune 


Haut duͤnne ab und zerſchneidet ſie in kleine Stuͤcke; 


ſind die Stengel friſch und gut, ſo kann man ſie 
auch gebrauchen, legt ſie in die Kaſſerolle, gießt 
reinen Eſſig daruͤber, kocht ſie ſtark durch, laͤßt 
den Eſſig durch ein Sieb ablaufen, nimmt friſchen, 
ſcharfen Eſſig, kocht ihn mit reichlichem ganzen 
Gewürz und etwas Salz auf und a ibn heiß 
über die Barawicken. 


\ 


37. Geſalzene Barawicken. 


Man verfaͤhrt mit dem Reinigen derſelben 
eben ſo wie bei den vorigen, doch laͤßt man auch 
einen Theil ganz, beſalzt ſie darauf und laͤßt ſie 
1 bis 2 Tage ſo ſtehen; darauf laͤßt man das 
Waſſer gehörig ablaufen, legt die Riezchen in eis 
nen Beutel, dann in ein Holzgeſchirr, gießt Salz 
laake daruͤber und beſchwert ſie mit einem Brett 
und Stein. — Die ganzen Riezchen gebraucht 
man bei geſtoftem Fleiſch zum Garniren, ſie wer⸗ 
den gehoͤrig abgeſpuͤlt, in Ei und Reibbrod einge— 
wuͤhlt und braun gebraten. 
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38. Barawicken und Champignons 
ud in Butter. | 


Man reinigt die Riezchen trocken und kocht 
ſie mit Butter klar, gießt ſie alsdann in einen 
Topf, und nachdem die Riezchen erkaltet het, Nie⸗ 
reufett über. 


39. Eingemachte Gurken. 


Man wiſcht die Gurken rein, legt ſie in Glaͤſer 
oder Anker und ſtreut etwas ganzes Gewuͤrz, Pfeffer, 
Ingwer, weißen Weinſtein und Alaun zwiſchen. 
Alsdann kocht man 5 Stof Waſſer mit 1 Stof 
ftarfen Eſſig und 1 Quartier Salz auf, ſchaͤumt 
es gut und gießt es kochend auf die Gurken. Die. 
ſes Aufkochen der Laake wiederholt man zweimal 
alle 12 Stunden, und iſt ſie dann erkaltet, ſo gießt 
man eine Schichte Nierenfett darüber, um die Gur- 
ken vor dem Eindringen der äußern Luft zu ſchuͤz— 
zen, und verbindet die Glaͤſer mit einer Blaſe. 
Macht man fie in Anker ein, fo ſchlaͤgt man einen 
Spunt recht feſt darauf, verharzt ihn und bewahrt 
ihn im Brunnen auf. 


40. Spinat zu trocknen. 

Der Spinat wird gepfluͤckt und zugleich auf 
einem Sieb zum Trocknen in den Ofen geſchoben 
(2 Stunden nach dem Ausnehmen vom groben 
Brod). Eben ſo trocknet man auch Peterſilien. 
Vor dem bat ane der Spinat ‚Kart gebruͤht 
und fein gehackt werden. 


41. Spinat zu falzen. 
Hierzu wird der Spinat im Anfange des Au— 
guſt geſaͤet und nach dem erſten Froſte ausgezogen, 
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gereinigt, geſpuͤlt und in einen Korb zum Ablau— 
fen gelegt, bis er ziemlich trocken iſt; dann wird 
er mit ein wenig Salz gemiſcht, in ein Holzge— 
ſchirr gelegt und mit einem Boden und Stein be— 
ſchwert. Zum Gebrauch wird er von den Salz— 
theilen abgeweicht, mit kochendem Waſſer gebruͤht, 
fein gehackt und nach Belieben zum Stofen oder 
zu gruͤnen Suppen angewandt. 


42. Sauerampf einzukochen. 


Man reinigt den Sauerampf, ſtreift die Blaͤt— 
ter vom Stengel, kocht ihn in einem meſſingenen 
Keſſel mit Waſſer und etwas Butter (die Blätter 
muͤſſen ganz verkochen), legt ihn in eine Schuͤſſel 
zum Abkuͤhlen, füllt ihn dann in einen Topf, ſchuͤt⸗ 
tet ſchichtweiſe etwas Salz dazwiſchen, gießt oben 
ausgeſchmolzenes Nierenfett uͤber und wiederholt 

dieſes nach jedesmaligem Gebrauch. 


43. Grüne Erbſen in Bouteillen fü 
den Winter aufzubewahren. 


Man nimmt am beſten die Marrom- Erbfen, 
die ſo viel als moͤglich von gleicher Groͤße ſein 
muͤſſen, da die gar zu jungen verkochen und die 
älteren hart bleiben. Sie werden auf einem Tiſch— 
tuch gebolſtert, auf dem ſie, recht duͤnn ausgebrei— 
tet, noch, einige Stunden abtrocknen muͤſſen; auch 
hat man darauf zu ſehen, daß die Bouteillen recht 
trocken ſind, ehe man die Erbſen hineinfuͤllt. Wenn 
dieſes geſchehen, werden fie mit neuen Korken ver- 
korkt und mit kaltem Waſſer aufgeſetzt; von dem 
Augenblick an, da ſolches anfaͤngt zu kochen, rech— 
net man 1½ Stunden bis ſie fertig ſind; dann 
wird das Feuer weggenommen und die Bouteillen 

10 
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muͤſſen im Grapen erkalten. Hierauf wird eine 
Blaſe uͤbergebunden und die Bouteillen ſtehend im 
Eiskeller aufbewahrt. Wenn man ſie gebraucht, 
duͤrfen ſie nur aufkochen, ſo ſind ſie fertig. 


44. Erbſen zu trocknen. 


Wenn die Erbſen gebolſtert ſind, werden ſie 
mit ein wenig Zucker beſtreut und mit kochendem 
Waſſer, in welches ſchon ein Stuͤck Butter gelegt, 
aufgeſetzt, womit ſie ſo lange kochen, bis ſie gehoͤ— 
rig gequollen ſind, dann muͤſſen ſie auf einem Sieb 
trocken ablaufen und werden auf Rahmen in einem 
gut abgekuͤhlten Ofen getrocknet. Die Suppe, in 
der die Erbſen gekocht, kann mehreremal dazu ge— 
braucht werden. 


45. Türkiſche Bohnen zu trocknen. 


Bohnen werden fein geſchnitten, mit 1 Stuͤck⸗ 
chen Butter und 1 Loͤffel Zucker aufgequellt, auf 
ein Sieb zum Ablaufen gelegt, dann auf Rahmen 
und zum Trocknen in den Ofen geſchoben, worin 
zuvor grobes Brod gebacken wurde. 


46. Geſalzene türkiſche Bohnen. 


Die Bohnen werden zerſchnitten, mit Salz 
gemiſcht, in ein leinenes Saͤckchen gebunden, in 
ein tiefes hoͤlzernes Geſchirr gelegt und mit einem 
Stein beſchwert. Will man ſie kochen, ſo muͤſſen 
ſie ſtark geſpuͤlt und mit kaltem Waſſer aufgeſetzt 
werden, und ſo lange das Waſſer beim Kochen 
noch ſalzig ſchmeckt, muß es abgegoſſen und kaltes 
zugegoſſen werden; dann legt man beim Kochen 
ein Stuͤck Nierenfett hinzu, weil es die 8 
gruͤn und weich macht. 
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47. Grüne Peterſilienblätter im Winter 
zu ziehen. 

Man ſetzt einige Peterſilienwurzeln in einen 
Topf mit Erde, ſtellt ihn an ein Fenſter und begießt 
ihn, dann treiben die Wurzeln ſtark Blaͤtter und 
man pfluͤckt zum Gebrauch immer die groͤßeren ab; 
auf dieſe Weiſe treiben ſie den ganzen Winter neue 
Blaͤtter. Auch von Zwiebel hat man auf dieſe 
Art immer gruͤnen Lauch. 


48. Geſalzener Lachs. 


Der Lachs wird geſpalten und der Ruͤckgrat 
ausgenommen, dann werden die Theile mit einem 
Tuch trocken gewiſcht, damit nichts vom Blut 
daran bleibt, in Stuͤcken geſchnitten, gut mit Salz 
gerieben und 24 Stunden ſtehen gelaſſen, alsdann 
wiſcht man wieder das Salz trocken ab, reibt die 
einzelnen Stuͤcke mit Provenceröl und etwas Galpe- 
ter, wuͤhlt ſie in Salz ein, legt in einen Topf oder 
Holzgeſchirr die Stuͤcke recht feſt und dicht zuſam⸗ 
men, doch muß die Haut nach oben liegen, ſtreut 
Salz daruͤber, legt ein leinenes Tuch darauf, dann 
ein Brett und darauf einen Stein. | 


49. Birnen zu trocknen. 

Die Birmen muͤſſen mit der Schale in ko— 
chendem Waſſer aufgequollen, wenn ſie abgekuͤhlt, 
gefchäle und in einem nicht zu heißen Ofen auf 
einem Rahmen getrocknet werden. 


50. Aepfel zu trocknen. 

Die Aepfel muͤſſen durchgeſtoßen, geſchaͤlt und 
gleich, damit ſie weiß bleiben, in einem abgekuͤhl— 
ten Ofen getrocknet werden. 

10 * 
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51. Kartoffelmehl und Grütze zu 
machen. 


Die Kartoffeln muͤſſen, nachdem ſie von der 
Schale gaͤnzlich befreit ſind, in kaltes Waſſer ge— 
legt werden, duͤrſen aber nicht zu lange darin blei— 
ben, ſondern muͤſſen gleich gerieben werden und 
zwar uͤber einem Kuͤven kalten Waſſers, damit die 

Maſſe gleich ins Waſſer faͤllt und auf dieſe Art 
nicht ſchwarz wird. Dieſe Maſſe muß einen Tag 
weichen; darauf nimmt man von drei Sieben das 
groͤbſte, legt die geriebenen Kartoffeln hinein, reibt 
ſie durch, druͤckt ſie trocken ab und weicht den Brei 
wieder in reines kaltes Waſſer. Die durchgerie— 
benen Kartoffeln muͤſſen bis zum folgenden Tage 
im Waſſer bleiben; dann nimmt man das etwas 
feinere Sieb und behandelt dieſelben ganz wie das 
erſtemal; am dritten Tage nimmt man das feinſte 
Sieb und verfaͤhrt ebenſo. Alsdann gießt man 
auf die Maſſe friſches kaltes Waſſer, was ſo lange 
wiederholt wird, bis das Waſſer ganz klar und rein 
iſt, dann wird das Waſſer abgegoſſen, das Schwarze 
von oben abgenommen und die Maſſe auf mit La— 
ken bedeckten Tiſchen duͤnne ausgebreitet, in einem 
warmen Zimmer getrocknet, doch muß man es caͤg⸗ 
lich etwas durchruͤhren. Iſt das Mehl ganz trok— 
ken, ſo wird es durch das feinſte Sieb durchgerie— 
ben; das Nachgebliebene wird durch einen Durch— 
ſchlag gerieben und damit iſt die Gruͤtze fertig. — 
Der geſammelte Brei wird auch noch durch das 
feinſte Sieb durchgerieben, ausgedruͤckt und zu den 
15 gethan und der Abfall zum Viehfutter ge: 
geben. 


— — — 
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Getränke. 


1. Aufſatz zum Birk⸗Champagner. 

Ein erprobt wohlſchmeckendes, kuͤhles Getraͤnk. 

So wie die Erde aufthaut, ehe noch die Blaͤt— 
ter aus den Knospen heraus kommen, muͤſſen die 
Birken gezapft werden. Iſt das Waſſer gefam- 
melt, ſtellt man es an einen nicht ſehr kalten 
Ort und thut einige Grobbrodrinden hinein. Iſt 
die erſte Gaͤhrung geſchehen (wenn es angenehm 
ſauer ſchmeckt), ſo laͤßt man es durch Flanell und 
fuͤllt es in Bouteillen; in jede Bouteille legt man 
3 bis 4 Roſinen, 2 ſtarke Theeloͤffel Zucker, einige 
Stuͤckchen Citronenſchale, 1 Eßloͤffel Spiritus, 1 
oder 2 Eßloͤffel Madeira, verkorkt fie mit Wein: 
korken recht feſt, verbindet fie mit Draht und ver- 
harzt ſie ſorgfaͤltig wie den Champagner. Man 
ſtellt ihn 6 Wochen in den Keller im Sand, und 
wenn er fertig iſt, in den Eiskeller. 


2. Johannisbeeren ⸗Wein. 


Nachdem die Beeren von den Stengeln ab— 
geſtreift ſind, werden ſie zerquetſcht, in einem ſtei— 
nernen Geſchirr 24 Stunden aufbewahrt und dann 
ausgepreßt. Man nimmt auf jedes Stof Saft 1 
Stof Waſſer und 1 Pfund Zucker, gießt den 
Saft in einen guten Weinanker, aber nur ſo 
voll, daß er Raum behaͤlt, ſich umſchuͤtteln zu 
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laſſen, macht den Anker leicht zu, ſtellt ihn 
in ein warmes Zimmer (nicht in die Sonne, 
und eben ſo wenig an den Ofen), ſchuͤttelt ihn 
zweimal taͤglich gut durch und faͤhrt damit ſo 
lange fort, bis der Saft brauſ't oder gaͤhrt. Dann 
ſchlaͤgt man den Anker gut feſt, ſtellt ihn 
in einen Keller und laͤßt ihn bis zum Februar 
ſtehen, fülle den Saft dann auf Bouteillen, ver: 
korkt und verharzt dieſelben gut, und kann ihn 
nicht vor dem Auguſt brauchen. 


3. Kirſchſchälchen. 

Von den Kirſchen werden die Stengel abge— 
pfluͤckt und dieſelben dann mit ihren Steinen in 
einem meſſingenen oder hoͤlzernen Moͤrſer gequetſcht, 
in eine große Glasflaſche gelegt und mit ſo viel 
Spiritus uͤbergoſſen, daß der Saft nicht gaͤhren 
kann, womit er einige Wochen ſtehen muß. — 
Alsdann gießt man den Kirſchſpiritus ab, mißt, 
wie viel Stof man hat, und rechnet auf jedes 
Stof ½ Pfund Zucker, kocht den Zucker mit et⸗ 
was Waſſer klar, gießt ihn zu dem Spiritus, ruͤhrt 
es um und bedeckt das Geſchirr bis es ganz er⸗ 
Falter iſt, füllt es darauf wieder in die große Fla— 
ſche und laͤßt es ſtehen, bis es ganz klar iſt, wo 
man es dann in Bouteillen fuͤllt. 


4. Schälchen aus Kornbranntwein. 


Auf 3 Stof Kornbranntwein ſchuͤttet man 1 
Stof gequetſchte Birkenkohlen und 1 Hand voll 
gequetſchten Kuͤmmel, laͤßt ihn 1 Monat, auch 
länger damit ſtehen, legt dann in einen Filtrirbeu« 
tel graues Loͤſchpapier, gießt den Branntwein mit 
den Kohlen langſam ein und laͤßt ihn klar durch: 
laufen. Ein paar Tage bevor der Branntwein 
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filtrirt wird, nimmt man 2 Theeloͤffel Kuͤmmeloͤl, 
gießt 1 Weinglas feinen Spiritus darauf und läßt 
es zugedeckt ſtehen; ebenſo nimmt man 1 Pfund 
geſtoßenen Grauszucker, gießt ein recht volles 
Quartier kochendes Waſſer darauf, ruͤhrt ſolches 
recht oft durch, bis der Zucker ganz geſchmolzen 
iſt, und laͤßt es ruhig ſtehen bis der Syrup klar 
iſt. Dann nimmt man ½ Stof von dem klaren 
Branntwein, kocht ihn mit dem Zuckerſyrup auf, 
gießt das aufgeloͤſte Kuͤmmeloͤl dazu und klaͤrt ihn 
mit 2 Eiweiß ab, worauf er durch einen Flanell— 
beutel laufen muß; dann thut man ihn zur gan— 
zen Portion Branntwein und ruͤhrt Alles gut durch. 
Sollte der Branntwein nicht ganz klar ſein, ſo 
laͤßt man ihn auch bis zum andern Tag ſtehen und 
fuͤllt ihn vorſichtig auf Bouteillen, damit der Saß 
zuruͤckbleibt. 


5. Punſch. 

1 Quartier Rum, ½ Stof kochendes Waſſer, 

von 3 Citronen den Saft, 1 Pfund Zucker und 

von den 3 Citronen die mit Zucker abgeriebenen 
Schalen nimmt man dazu. 


6. Eierpunſch. 

Dieſer Punſch wird ebenſo, wie oben ange— 
fuͤhrt, bereitet, alsdann klopft man 6 Eigelb und 
3 ganze Eier gar, gießt den zugerichteten Punſch 
allmaͤhlig zu den Eiern in einen tiefen Topf, ſtellt 
ihn in einen Grapen, welcher halb mit kochendem 
Waſſer gefuͤllt und auf kleinem Feuer kochen muß, 
und klopft die ganze Maſſe ſo lange, bis der rohe 
Eigeſchmack ſich verloren hat. — Eier⸗Grog wird 
eben fa gemacht, nur laßt man dazu die Citro— 
nen weg. 
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7. Mandelmilch. 


Auf 1 Pfund ſuͤße Mandeln nimmt man 4 
Loth bittere, reinigt ſie von der Schale, ſpuͤlt ſie 
in kaltem Waſſer und läßt fie (eine große Erleich— 
terung) beim Conditor ſtoßen. Stoͤßt man ſie 
felbſt, ſo nimmt man ein wenig kaltes Waſſer zu, 
damit ſie nicht oͤlig werden und ſtoͤßt ſie ſehr fein. 
Gießt darauf gekochtes und kalt gewordenes Waſ— 
ſer, ungefaͤhr 3 Stof, womit es die Nacht, oder 
einige Stunden ſteht, preßt es dann durch ein 
Tuch und richtet es nach Geſchmack mit Zucker 
zu. — Auf 100 Perſonen rechnet man 4 Pfund 
Mandeln. — Auf die einmal ausgepreßten Man— 
deln kann wieder Waſſer gegoſſen und dieſelben 
nach einiger Zeit durchgepreßt werden. 


S. Bifchof. 


1 Bouteille franzoͤſiſcher Wein wird aufge— 
kocht und Bifcyofertract und Zucker nach Geſchmack 
zugelegt. | | 


9. Biſchof von hieſigen Pomme⸗ 
ranzen. 


Man ſchneidet die Pommeranzen durch, kernt 
ſie aus und roͤſtet ſie langſam auf einem Roſt, ſind 
ſie braun, ſo ſchiebt man eine duͤnne Scheibe gro— 
bes Brod unter und roͤſtet ſie noch einmal darauf 
durch, damit die Bitterkeit ſich ins Brod einzieht; 
iſt dies fertig, gießt man kochenden, guten franzoͤ— 
ſiſchen Wein darüber, läßt die Pommeranzen eine 
gute Zeit darin liegen, legt Zucker nach Geſchmack 
bei, und ſollte das Getraͤnk nicht ſtark genug ſein, 
ſo gießt man etwas Rum zu. Zuletzt wird der 
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Biſchof durch ein Haarſieb 17 und die Pom⸗ 
meranze ſtark ausgedruͤckt. 


10. Weiße Limonade. 


2 Citronen werden auf Zucker abgerieben, 
worauf man den Saft derſelben auspreßt und 1 
Stof Waſſer, ſo wie 1 Bouteille Graveswein 
darauf gießt; hat ſich der Zucker aufgeloͤſt, legt 
man nach Geſchmack noch Zucker hinzu, läßt es 
verdeckt ſtehen und gießt es ſpaͤter durch ein Haar— 
ſieb; man nimmt auch etwas Rum dazu. 


Al. Rothe Limonade. 


Man nimmt Johannisbeeren-, Himbeeren— 
oder Strickbeeren-Gluckwa, auch Himbeerenſyrup, 
und richtet ihn mit Waſſer und Zucker nach Ge— 
ſchmack zu. 


12. Chocolade. 


2 ganze Eier und 2 Gelbe vom Ei werden 
recht gar geklopft; dann kocht man 1 Stof Milch 
auf, zerbricht 1 Tafel Chocolade und legt ſie hin— 
ein und laͤßt ſie ſo lange kochen, bis ſie ganz zer— 
gangen iſt; dann gießt man unter immerwaͤhren— 
dem Klopfen die Milch zu den Eiern, ſetzt fie als 
dann wieder aufs Feuer, kocht fie bei ununterbro— 
chenem Klopfen, bis die Chocolade tummig wird, 
und faͤhrt damit noch nach dem Abheben eine 
Weile in der heißen Kaſſerolle fort. 
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Eſſig. 
1. Thee⸗Eſſig. 

Auf die Theeblaͤtter, die in der Kanne zu— 
ruͤckbleiben, wird kochendes Waſſer gegoſſen und 
die Kanne an einen warmen Ort geſtellt, bis man 
wieder friſche Blatter geſammelt hat — In eine 
große Flaſche von 7 bis 8 Stof wird ½ Stof 
Branntwein, 1 Eßloͤffel voll Syrup, einige zerſto⸗ 
ßene Koͤrner Pfeffer und engliſch Gewuͤrz geſchuͤt— 
tet und das aufbewahrte Theewaſſer zugegoſſen. — 
So fährt man täglich mit dem Zugießen des Thee- 
waſſers fort, bis die Flaſche gefuͤllt iſt. Hierauf 
wird ½ Anker genommen, ½ Stof Branntwein 
und 1 Eßloͤffel voll Syrup, wie auch die ganze 
Flaſche mit dem geſammelten Theewaſſer hineinge— 
goſſen und in ein warmes Zimmer geſtellt; dann 
ſammelt man wieder mit denſelben Zuthaten die 
zweite Flaſche mit Theewaſſer und gießt daſſelbe 
auch in den Anker, gießt abermals ½ Stof Brannt- 
wein zu und laͤßt den Anker dann ſtehen, bis der 
Eſſig ſauer und kalt genug iſt. 


| 
2. Waſſer⸗Eſſig in kleiner Portion. 
Auf 15 Stof lauwarmes Waſſer nimmt man 
kein volles Quartier Honig oder Syrup, 1½ Stof 
Branntwein, 27 weiße Erbſen, 1 Deſſertloͤffel ges 
quetſchten Pfeffer und eben fo viel engliſch Ge- 
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wuͤrz, ein paar Hände voll Vogelbeerenwurzeln, 
thut Alles in einen halben Anker und ſtellt den⸗ 
ſelben in ein warmes Zimmer, auf irgend einen 
Schrank, er darf aber ja nicht geruͤhrt werden; 
will man aber nach 3 bis 4 Monaten die Saͤure 
verſuchen, ſo thut man es mit einem Probeglas. 


3. Obſt⸗Eſſig. 

Man nimmt 1 Lof Aepfel, die ſchlechteſten 
die man hat, worunter auch faule und unreife ſein 
koͤnnen, zerhackt ſie ſo fein als moͤglich, legt ſie 
in ein recht großes hoͤlzernes Geſchirr, gießt 30 
Stof kochendes Waſſer darauf und läßt es zuge 
deckt gaͤhren; gießt alsdann das Fluͤſſige durch 
einen leinenen Sack, fuͤllt es in einen recht feſten 
Anker, giebt 1 Juartier Honig und 1 Stof Brannt- 
wein dazu, ſchlaͤgt mit 4 kleinen Naͤgeln ein lei⸗ 
nenes Laͤppchen auf den Spunt und laͤßt ihn un⸗ 
angerührt ½ Jahr an einem warmen Ort ſtehen. 


Um den Eſſig bei den eingemachten Sachen 
klar zu erhalten, legt man oben auf ein paar 
Scheibchen Meerrettig. 
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XX. Abſchuitt. 


Käſe. 
1. Buttermilch ⸗Käſe. 
2 Stof friſche Kuhmilch wird aufgekocht, zu 
4 Stof Buttermilch gegoſſen, ſtark umgeruͤhrt, in 
ein Viertel mit einem Zapfen gegoſſen und ſo lange 
ſtehen gelaſſen, bis ſich der Waddack unten ſetzt; 
dann zapft man ihn ab und legt die Milch in 


einen Beutel zum Ablaufen; ſie darf aber nicht 
zu trocken werden. Dann wird die Milch mit Kuͤm⸗ 


mel und Salz nach Geſchmack durchgeruͤhrt, zu 


Kaͤſe geformt, mit Diſtelblaͤttern bedeckt und fo ein 
paar Tage in einen Schrank geſtellt, damit die 
Käfe von außen betrocknen, und zuletzt ins Kaͤſe— 
haus- gebracht. Sobald man die Kaͤſe zu fett 
findet, nimmt man anſtatt der friſchen Milch ge⸗ 
ſchmaͤndete. 


2. Knapp⸗Knäſe. 


Man gießt ein Geſchirr voll ſaure Milch und 
laͤßt ſie an einem warmen Orte ſtehen, bis ſie ge— 
hoͤrig gegohren iſt und man den Waddack abzapfen 
kann; dann gießt man 2 bis 3 Stof kochen⸗ 
des Waſſer uͤber und laͤßt es verdeckt ſtehen, bis 
es kalt geworden iſt. Wenn ſich nun wieder Wad— 
dack geſetzt hat, ſo zapft man ihn ab, gießt die 
Maſſe in einen Beutel und legt ihn unter die 
Preſſe, bis die Milch im Beutel voͤllig trocken iſt; 


Kaͤſe. | 


dann wird die Milchzſehr ſtark geknetet, Kümmel 
und Salz nach Geſchmack zugelegt, einen Tag 
verdeckt weggeſtellt und dann zu Kaͤſe geformt, 
mit Blaͤttern bedeckt ganz nach der fruͤhern Be⸗ 


ſchreibung. 


3. Süßmilch⸗Käſe. 

Man weicht ein gutes Stuͤck Kalbslarv in 
Waddack einige Stunden vor Anfertigung des Kaͤ— 
ſes; dann nimmt man 3 Stof friſche Milch, gießt 
ſie in einen Grapen, legt die Larv hinein, ſtellt ihn 
auf Kohlen und laͤßt ihn fo langſam warm wer— 
den, bis man ſieht, daß die Milch zuſammengezo— 
gen iſt; dann druͤckt man ſie trocken von allem 
Waddack ab, legt ſie in eine durchloͤcherte Form, 
oder in einen leinenen Lappen und beſchwert ſie 
ſtark. Der Kaͤſe muß 12 Stunden abgepreßt wer— 
den und 12 Stunden im Salz liegen. In's Kaͤ⸗ 
ſehaus ſtellt man ihn zum Betrocknen und waͤſcht 
ihn unterdeſſen fleißig mit Bier. 


4. Dicke Milch ſchnell verfertigen. 


Man deckt auf den Boden eines Haarſiebes 
ein leinenes Tuch und legt dieſes auf eine tiefe 
Schuͤſſel; dann nimmt man die ſauer gewordene 
Milch, legt ſie mit einem blechernen Schmandloͤffel 
in Scheiben darauf und fuͤllt auf dieſe Weiſe den 
Boden, deckt ein Handtuch vielfach zuſammenge— 
legt darüber, druckt es, wenn es zu naß iſt, aus, 
und deckt es wieder auf. Auf dieſe Weiſe iſt die 
Milch in einigen Stunden fertig. Alsdann legt 
man die Milch auf eine Schuͤſſel und thut e 
Schmand darauf. 
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XXI. Abſchuitt. 


Nachtrag. 


1. Eine Erbſenſuppe ohne Fleiſch. 

Nachdem die Erbſen gebulſtert ſind nimmt 
man die Schlaue und kocht fie recht weich, läßt 
alsdann das Waſſer durch ein Sieb ablaufen, ſetzt 
die Erbſen und etwas Burkanen dann mit dieſem 
Waſſer und ein wenig Butter auf, legt alles uͤbrige 
was man ſonſt zu einer anderen Suppe hinzuthut 
auch hier bei, und kocht ſie bis die Erbſen weich 
ſind. Am wohlſchmeckendſten wird die Suppe von 
Marrow⸗Erbſen. 10 


2. Gute, billige Pfannkuchen 
welche in einer runden, eiſernen Pfanne, die in kleine, runde 
Formen getheilt iſt, gebacken werden. — Ueberhaupt iſt 
dieſe Pfanne zu allen kleinen Pfannkuchen zu empfehlen. 

3 ganze Eier werden zu Schaum geſchlagen, 
1 Quartier Weizenmehl, ½ Stof dicke gegohrene 
Milch und ½ Stof ſaurer Schmand dazu gethan; 
dann ſtark durchgeklopft, 1. Löffel in jede Form 
gegoſſen (die zuvor mit Butter ausgeſchmiert ſein 
muß) und langſam von beiden Seiten braun ge— 
backen. Man legt in dieſen Teig auch geſchnit— 
tene Aepfel. — In Ermangelung von Eiern backt 
man ſie ganz ohne ſolche. — Will man ſie reche 
gut haben, ſo macht man ſie nur von Schmand. 
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3. Kleine fcbwedifche Pfannkuchen. 


Dazu werden 5 bis 6 Eier zu Schaum ge- 
ſchlagen, 1 Stof ſuͤße Milch, etwas Salz und 
ſo viel Mehl wie zu duͤnnen Pfannkuchen genom— 
men. Sie werden in derſelben Pfanne gebacken 
wie die vorhergehenden, nur muß man die For— 
men nicht zu voll gießen. 


4. Gekochter faurer Schmandpudding. 


12 Eigelb werden gar geklopft, 1 Pfd. Mehl 
wie auch 1 Stof ſaurer Schmand allmählig, zuge— 
ruͤhrt, zuletzt 8 Loth feiner Zucker, die Schale von 
1 Citrone und der ſteife Schaum von dem Eiweiß. 
Die Form wird ganz duͤnn mit Butter ausge⸗ 
ſchmiert, mit Reibbrod uͤberſtreut und die Maſſe 
hineingegoſſen. Der Pudding muß 2½ bis 3 
Stunden kochen und reicht fuͤr 8 bis 10 Perſonen. 
Man giebt eine Saftſauce oder ſuͤßen Schmand 
dazu. 


5. Rother Stachelbeeren⸗Gluckwa. 


1 Stof rothe, nicht ganz reife Stachelbeeren 
werden vom Stengel und von der Bluͤthe gereinigt 
und mit 1 Stof Waſſer in einem meſſingenen Keſſel 
gekocht bis die Beeren platzen, dann werden ſie in ein 
Tuch gegoſſen und muͤſſen klar ablaufen. — Wenn 
der Saft voͤllig erkaltet iſt, gießt man ihn in Bou⸗ 
teillen, verkorkt dieſelben und bewahrt fie im Eis» 
keller. Man gebraucht ihn zu Puddingſaucen, 
welche man verduͤnnt und Zucker nach Geſchmack 
zuthut. — Die nachgebliebenen Schalen kocht 
man mit etwas durchgepreßten Johannisbeerenſaft 
und Zucker ſtark durch, bis die Schale klar iſt. 
Sie geben einen wohlſchmeckenden Saft, der ſich 
aber nicht lange haͤlt. 
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Johannisbeeren ⸗Gluckwa. 


Man ſtreift die Beeren vom Stengel, legt ſie 
auf ein Sieb und ſpuͤlt fie mit Waſſer ab, zer- 
druͤckt und preßt ſie durch und laͤßt ſie dann 4 
bis 5 Tage ausgaͤhren, nimmt den Schaum rein 
ab, gießt das Klare vorſichtig weg, damit der 
Satz unten zuruͤck bleibt, kocht den Saft dann 
auf, nimmt wieder den Schaum weg und laͤßt ihn 
durch ein Tuch klar ablaufen, fuͤllt ihn auf Bou— 
teillen, gießt ein wenig Spiritus darauf, verkorkt 
und bewahrt ihn im Eiskeller. Die zurückgeblie— 
bene Schlaue kann man auch noch anwenden, wenn 
man ſie mit etwas Waſſer durchkocht und den 
Saft wieder Fe een e 5 


Es iſt duch ſehr zu ceehle, um bei den 
Kluͤmpchen Weizenmehl zu ſparen, daß man einen 
Theil gekochte, gereinigte, kalt gewordene, fein ge⸗ 
riebene Kartoffeln dazu nimmt. 

Um Fleiſch länger friſch zu erhalten, deckt man 
einen ausgedruckten Eſſig⸗Lappen darauf und be. 
wahrt es auf dieſe Weiſe im Eiskeller. | 


m 


Anhang. 


1. Aufſfatz zum Seifekochen. 


Auf 1 Liespfund Talg nimmt man 2½ Stof 
Aſche und 1 Lof Kalk, vermiſcht dieſes ſtark und 
feuchtet es ſtark an, daß es zuſammenhaͤlt, wenn 
man es in der Hand druͤckt. — Auf den Boden 
der Laugenbalge kommt erſt der durchloͤcherte, mit 
Leiſten beſchlagene Boden, darauf eine Schichte 
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handhohes Stroh, alsdann die gemiſchte Aſche, die 
ordentlich eingetreten werden muß, doch nicht zu 
feſt, ſo daß man immer die Finger einſtecken kann 
und oben darauf wieder eine Schichte Stroh; dann 
wird kochendes Waſſer darauf gegoſſen, und auch 
noch den andern Tag fortgefahren, daß das Waſſer 
immer uͤber dem Stroh ſteht. Die Balge muß 
gleich gut verdeckt werden und ſo 3 Tage ſtehen. 
Will man nun die Seife kochen, ſo nimmt man 
auf jedes Pfund Talg 1 Stof Lauge und laßt 
ſolches eine Stunde kochen; alsdann nimmt man 
auf jedes Pfund ½ Stof Lauge, kocht es wieder 
3, auch 4 Stunden, und gießt immer waͤhrend des 
Kochens etwas ſtarke Lauge zu, damit der Keſſel 
nicht uͤbergeht; haͤlt ſie dann die Probe und 
ſchaͤumt fie recht gut, fo weicht man auf jedes 
Pfund eine gute Hand voll Salz und kocht ſie 
noch 1 Stunde; dann wird das Feuer ausgeloͤſcht 
und 1 Spann Waſſer zugegoſſen, eine gute Weile 
ſo ſtehen gelaſſen, dann aber ausgeſchoͤpft. 
Anmerk. Um zu wiſſen, ob die Lauge ſtark 
genug iſt, macht man folgende Probe: man 
legt 1 Ei in die Lauge, ſchwimmt es oben, 
fo iſt fie gut, im entgegengeſetzten Falle 
muß ſie verſtaͤrkt werden. 


2. Schuhwichſe. 
5 Unzen ſchwarzes Elfenbein, 
5 „ Syrup, 
5 „ Baumwoͤl, 
1 „ Kupferwaſſer, 
1 „ Gummi arabicum, 
1 „ Lavendel: Spiritus, 
1 „ Spiritus, 
2 Vitrioloͤl und 
2 Bouteillen guten Eſſig. 
11 
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3. Noch eine Art Schuhwichſe. 
6 Loth ſchwarzes Elfenbein, 
4 „ Salgzgeiſt, 
1 „ Vitrioloͤl, 
3 „ Lavendel-Spiritus, 
½ Pfund Syrup, 
1 Stof Branntwein und etwas Eſſig. 


4. Dinte. 


10 Loth grobgeſtoßene Gallaͤpfel muͤſſen 3 
Tage in 1½ Stof Regenwaſſer an einem warmen 
Orte ſtehen; am vierten Tage legt man 6 Loth 
feingeſtoßenen Gummi arabicum, und nach 24 
Stunden gießt man ½ Stof guten Eſſig, fo wie 
5 Loth Eifen » Bitriol dazu. 


5. Noch eine Art Dinte. 

1 Pfund tuͤrkiſche Gallaͤpfel, 8 Loth Eiſen⸗ 
Vitriol, 6 Loth Gummi arabicum, 2 Loth Alaun 
werden groͤblich zerſtoßen, mit 1 guten Loͤffel voll 
Salz wohl durchgemiſcht und in ein Geſchirr ge— 
ſchuͤtte; dann gießt man 1 Stof Eſſig und 1 
Stof Regenwaſſer darauf, jedoch das Waſſer erſt 
dann, nachdem der Eſſig ein paar Tage vorher auf 
dem Pulver geſtanden hat. Nach 8 Tagen iſt die 
Dinte fertig, muß aber während der Zeit öfter 
umgeſchuͤttelt werden. | 
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Berichtigungen. 


S. 21, 8, Zeile 11 v. u., ſtatt: be- ders, lies: beſonders. 


„ 37, 
, 14, 
u 79, 


„ 91, 


„ 


„ 


„ 


„ 


1 v. u., ſtatt: Braten, lies: Beeten. 
4 v. o., ſtatt: M 2, lies: M 3. 
1 v. o., ſtatt: 16 bis 18 Perſonen, lies: 8 
bis 10 Perſonen. 
15 v. o., ſtatt: Piroggen, lies: Speck⸗ 
kuchen. 
10 v. u., ſtatt: kocht lies: klopft. 
7 v. o., ſtatt: 10 Loth Mehl, lies: 15 Loth 
Mehl. 
4 v. o., ſtatt: ſuͤße Mandeln, lies: füße 
geriebene Mandeln. 
14 v. o., ſtatt: ½ klare Aepfel, lies: / kla⸗ 
ren Aepfelſaft. 
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